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Ëu livrant ce Uavail à la publicité^ hâtons- 
nau» de dire, bien formellement à nos lecteurs 
que now n'uYOAfi pas la seile prélention de leur 
présenter une œuyre scientifiq[ue ex professa. 

£|i effet y cet humble et modeste travail a pour 
unique mérite de réunir y sous un seul et n^ème 
cadre de peu d'étendue^ une foule de végétaux 
plus ou moins importants^ disséminés ouconfou' 
dus 4aBs dcMS « traités ) de loug ue haleine et d'aiW 
leurs ^réfrieodjtQux* ... 

P^r. le titre d^^ rouvdrage^ nos lecteurs comw 
pjTjendrqnt. fapilçment que cette nombreuse col--^ 
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lection de plantes alimentaires^ dont le chiffre 
s'élève à plus de mille^i porte non seolement sur 
celles qui croissent dans les pays étrangers^ mais 
encore sur les T^étaux indigènes dont les usages 
domestiques sont peu étendus ou peu connus dans 
notre royaume^ bien qu'ils puissent être mis uti- 
lement à profit par les classes peu aisées de la 
sociélé y surtout dans des temps de disette ou de 
récoltes insuffisantes des produits de première 
nécessité. 

Nos lecteurs devront comprendre aussi qu'en 
procédant à un travail de cette nature ^ nous 
avons du nécessairement éprouver parfois cer- 
tain e9ibarraa ^ certaine hésitatiao dans le choix 
dias M^étaw ikidigènesi que no» voulioBs- faire 
%m*er^ pi^r oi^ceptiout telle plante de cette caté- 
gorLe étant géftéra^ment connue^ Lien connue 
H^me^ 4ii|^itdlflBiMLtQUes éenofreentiKéeSy tandis 
qu'elle ^%iim pauiéb'e oeot^làtement igntrée 
autr^ puriîea 4^ noire vasle^ territoire. 

lies temps calamiteux que nous venons de tra- 
vtMor^ ettaorn rinQ^iBnc»' desquels nous vivons 

malheureusement encore ^ seraient pour-nous un 

ntiieu^nseigiiiraieiity s'ilç» nous portaient à l'étude 

séritufie^ de cette multitude de plantes^ répandues 
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à profiuioft dons noâ eampa|^s> et Méprisées à 
régal de tout ee dont on igftore ruiilité ^ bien 
qo'cUéà p«(tei|tÂt iei fmoàfim dë ^\Hé d'un 
genre à l'homme qui sait TeéfùàaàhHw des YOâi 
providieihtije}les daus l&ii ^bo^e» Xe» fim ir«lgàires 
el les pli^$; ipsigni^^t^^ en apj^i^rence. Ainsi^ 
ib. nous mettcakiit dai|§ 1^ et» âi^ptétàer ei dé 
tirer en mâme temps ml: oMellenA farti d'une 
laule de Tégét^ux dot noua négligeons l'emploi y 
et ^iii^ pourtant j sont plus ou moins richemejit 
pounrus de siibstimes mftfîtiTesj qu'H s'agir»! 
de savoir mettre à .pkv^t^. nosMeUlemeni :poifir 
éloigner tonte 4ppi^b€p;iaif)yi^ de famine^ mais 
encore poux* mettre entre les mains des elasses 
pauvres des mog^us .d'alimentatioii' aiièÉl utvkrs 
qu'écononu^WSi 

. Certes^il y a dans oeMe pens^^4oute palpitante 
d'intérêt et d'actualité , ptus d'un sujet de médi^ 
totian j; awsi ne somiues^iiotid pas êidoiàë que àds 
hcrnimts êpSùîkw, AmjfU^ MMSmënt philanr- 
thvopiqiiey aient ibit d& louables etforls pour la 
vulgariser et en faire apprécie** toute Ti importance 
à qui* peut la ^rnipt fiêàiÊâë' ett''r<ésultàtlf. Be 
travail que vient de publier tout récemment le 
célèbre et infatigabie chimiste de Kanoy> frira- 
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connot (1)^ ténioigne raffimminani de celte im- 
portancfSy tout ea. ajouiant un noiïrel inlécét et 
un :ençourageiBent plus à la publication de 

^Qire J)ictif>xuiaire. 

jN 'envisageant les végétaux qui nous occupent 
que sous le point de vue bromatologique ^ nous 
tenons brdinairmncnt peu compte de leurs attri- 
buts botaniques. C'est ainsi qu'après avoir consa- 
cré leurs différentes appellations vulgaires et 
scientifiques^ et dit quelques mots de leur classi^ 
ficatioD^ dë leur habitat ^ des principaux ca- 
ractères des fruits qui intéressent le plus^ nous 
nous attachons^ presque d'une manière exclusive^ 
à mentiomier^ avec une certaine concision^ leurls 
propriétés et leurs usages alimentaires; C'est 
ainsi que nous désignons d'une manière toute 
spéciale celles de leurs jpar lies constituantes qui 
présentent ces avantages ^ et que flous flous- 
appliquons^ lorsqu'il y a Ueu> à 4écrire les procé*. 
dés à l'aide desquels o;di parvient à leur impri- 
meries caractères voulus pour leur bônne qualité^ . 
leur conservation^ leur emploi culinaire^ etc., 
témoins les semences du café> du cacaoyçr^ les, 

■ 

(i) Jmmal de Chimie médicale , ^uin 18^7. 
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feuilles du thé^ les bulbes des orchis^ la féeule dû 
sagouier et d'autres palmiers riches en matière 
féculaeée; les glands duehéne roure^ le sucre de 
eanne^ les muscades y les gérofles^ le poivre , la 
canelle^ la vanille^ etc*, etc. 

Bien que nous ayons pris à tâche d'être concis^ 
nous n'en consacrons pas moins des détails éten- 
dus en faveur de ceux de ces r^étauxqui présen- 
tent le plus d'importance; mais aussi, par contre^ 
nous passons très légèrement^ et comme pair 
simple citation , sur ceux que nous jugeons peu 
dignes de fixer notre attention. 

Nous demandons hien pardon à nos lecteurs si 
noire prédilection pour certaines plantes^ ou cer- 
taines parties de plantes ^ a pu parfois nous rendre 
prolixe^ presque malgré nous ; nous leur deman- 
dons bien pardon aussi si nous avons pu donner 
souvent dans un excès contraire; toutefois, 
pour nous disculper de ce dernier tort^ si c'en est 
un^ nous les prions de ne pas perdre de vue que 
l'une des pensées qui ont préside à la rédaction 
de cet ouvrage doit se résumer par ces deux mois 
si clairement significatifs : mulia paucis* 

A l'exemple de quelques auteurs très-^recom- 
mandables^ nous avous cru rationnel d'adopter 



Digitized by Google 



rordre alphabétic|ue > et de désigner par kî> ap- 
pellations latines des genws les végétaux dont 
nous ayions à nous oceaper. far ej^emple^ an lieu 
de 11 ouver le Chervi à la lettre G ^ on le trouvera 
à la lettre sous la dénomination de Sium sim- 
ram , et ainsi des autres végétaux qui portent à 
la fois un ou plusieurs noms français et latins. 
Cette udoplioa csl d'aulaat plus eommode^ qu'il 
est de nombreuses espèees qui ne sont pas dési- 
gnées dans la nomenclature française. Quant 
aux noms français^ soit scieatiiiques ^ soU vul- 
gaires^ on les trouvera tous consignés^ par ordre 
alphabétique^ dans une table placée à la lin de 
Touvrage^ et qui comprend aussi ceux qui appar- 
ticiiuent particulièrement à telles contrées du 
globe. 

A Taide de cet ordre et de la vaste synonymie 

qui le régit^ les recherches doivent être d'une 
extrême simplicité, même pour les lecteurs étran- 
gers aux sciences. 

Tel est^ en résumé ^ le tableau de ce faible essai 
scientifique, que nous eussions voulu rendre 
digue du sujets sinon par une rédaction élégante, 
au moins par un style correct. Toutefois, si nous 
sommes resté au-dessous de notre tâche, difficile 



pour nos faibles moyens , nous n'en avons pas 
moins eu le désir de faire une œuvre utile ^ et 
cette pensée a eu quelque chose de consolant pour 
nous^ bien que nous fussions dominé par la 
crainte toute naturelle de n'avoir atteint que très 
imparfaitement peut-être le but que uous nous 
étions proposé. 



DICTIONNAIRE 

■ 

BROMATOLOGIE VÉGÉTALE 

EXOTIQUE. 



ABB — ACA. 

ABELASIS, ABELASiE. Pelites tuberculdâ orbiculaires que 
l'on croit assez généralement appartenir au cjfperusêseulentus, 
L., et que les Egyptiens cultivent comme substance nutritive 
et comme galactopoiétique. Ces petits corps tuberculeux, ap- 
portés du Sénégal et d'Alexandrie, sont oléa^neuXt du to- 
lame d'une noisette, d'an jaune noirâtre plus ou moins foncé» 
douceâtres, etc. Us sont généralement estimés des naturels 
des contrées d'JËgypte. Ceux d'Alexandrie sont plus petits et 
moins noirs que ceux du Sénégal, qui pourraient bien ap- 
partenir à une espèce différente de cyperui , si toutefois ils 
doivent naissance, les uns et les autres, à des cj^éracées^ 
comme tout porte à le croire. 

ACACIA. On sait que plusieurs espèces du genre acacia^ 
notaDOkment l'acacia senegaîensis , W. (^mimosa senegaUnsis^ 
;Forsk.), et Vocacta wa, W. (minma nUotica^ L.), sont 
abondcunnicnt pourvues d'une subsUnce que nous coooais- 
sons sous les noms de gomme arabique , gomme du Sénégal, 
substance qui, abstraction faite de ses importantes applica- 
tions thérapeutiques, connues de tout le monde, est, pour 
quelques peuples beaucoup moins privilégiés que nous, une 
ressource alimentaire.d'autant plus précieuse qu'elle trompe 

1 
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la faim. Toutes les peuplades africaines qui traverseot, en 
caravanes » lea vastes contrées des déserts d'Afrique» font 
souvent leur noarriture presque exclusive de la gomme , 
même durant des mois entiers. On cite particulièrement la 
Caravane abyssinienne, qtfl , tontes les années , lors dn pé< 
lerinage qu'elle fait au Caire, a recours à cette espèce d'ali- 
ment, quand elle vient à manquer d'autres ressources. On 
cite encore les Maures du Sénégal « de la Lybie, comme ha- 
Litués à ce genre d'alimentation, qui, du reste, ne saurait 
être exclusif, la gomme ne pouvant être que faiblement nu- 
tritive, comme nous Tout prouvé les expériences de M. Ma- 
gendie et autres physiologistes, G'ést, a proprement parler, 
une alimentation essentiellement relâcliau te. 7M';anmoins, nous 
pensons, avec MM. Mérat et de Lens, qu'en associant ce pro- 
'duit v^étal avec le bouillon et les principes nntritife dés 
viandes, ou pourrait constituer des tablettes très utiles dans 
ceHaius caà, notamment dans les voyages de long cours. 
C'est, au surplus, avec la gonune adragante, Texcipient ou la 
base de quelques préparations officinales , que Ton emploie 
plut6t comme médicaments, qu'en qualité d'aliments pro- 
prement dite. , ' ' 

Vacacia scandens, VV. (inimosa scandens, L.), autre* Lfl- 
gumineuse , de la monadelphie polyandrie , que leâ indigènes 
des Philippine^ c^onnaissent sous la dènômination de bayngo, 
produit (les gousses de 3 ou 4 pieds de long, dont les semences 
qu'elles contiennent sont mangées cuites ou boucanées. 

ACANTHUS EDULIS» Forsk. { Jeanthv» hlepharU, L.). 
D'après Forskal, les feuilles de ee végétal sont mangées par les 
Arabes à Tétat de crudité; elles ont, dit-on, un goût agréable. 
Vaeanthus edulis est une didynamé anglogpèrme. 

ACER S ACGHARINUM, L. Érablè. Ainsi que l'indique «on 
nom spécifique, ce végétal, que uouâ connaissons sous le 
nom d'érable , peut produire dii Suerd par ub procédé à- 
peu-près semblable à celui que nous mettons en prïtif^ue 
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pour Textraction du sucre de cmme. Ce sucre ^ qui réside 
daas la sève de Um les v^taiix qqi apparlieBiieiit geni^ 
Â9€t, mm que l'on troure en plus grande abondanee dans 
celui qui nous oci^upe , est d'un très-beau blanc , d'uo gr^ua 
serré et d'une constitation telle enfin ^ qu'il eçt préfi^ ap 
•père de canne, par les Anglais rartont, qui le trouvent plus 
sucrauty et qui, par cela même, en font une assez graode con- 
eppQdalil» * C- esl en p0rCtr4Pt le tronc des 4rabl/es fi|e Içs Àmé- 
ri^^S recneiUent Ja sève qui fwniit ki 84cre* Ken que cette 
production soit assez abondante dans l'Amérique septcnlno- 
i¥l4e# .e^((9 m peut, dans ano^ojw^ 6<^ut^0Ûr 1^ rp^vjiti^a^pc les 
sv^^de canne et de Mterave, cenx^ci pouvait Ipwffver vn 

débit plus facile, par rapport à leur prix moins élevé. 

Apf ès Vér^))!^ à sucre, ce sont Vacer rul^ru^, Lr», §t l'^rù?- 
^arpun^ ili(àk., qm prQ4QÎseiit Je pins' de matière paqrjè^; vieil- 

nent ensuite le sycomore, acer pseudo - platanus ^ h, , et 

. ^ pliSt^e» accr p/4jUflUQiiks î mm «ec^èces pf qd)iis€^t p^u de 

snere, aussi M ciMftetce^e iSa^r^itrU m^fl^ h Profit 
sous ce rapport. ' 

A^Q^iQUROU. C'est une espèce de laurjer^.çroUen Aj^fe- 
jriqpe, iSt i^mt te km esl ^Aligné mffeopf^ei^i^m te n^m de 
Iieis dinde, l'hosmaloxylon campechianumj qui est le y^itable 
l^QÎfi d'Inde, p'iqippii^t^nant piment a^ix lauriu. On n'utilise 
f(9s» 1% ttalrfe <|p^ «s» foiils 0t m fMUteSj WÎ iiseiliii^eçjt nn 
^pndinnent aropiatiqiie. 

ACHJIAS. On do^aç^ce npm à genre .dç jpJiaç^cs f(p|i|^- 

(Ç9 gelure (mrimfsPM à J'betiam^ des ^nits plus ou moins ex- 
quis. De tous ces fruits , ceux du sapotillier, achras sappta, 
h<f yjim^^W» «ifri^ioiPAi^, ^lcom^;fl^4^ê .variétés, 
paraisseDi )m fiM mhmkf»* Présentant la d^ension et la 
forme d'une pomme de moyenne grosseur, ces fruits, qu'on 
tlie.i«9ABft4PPe>l4e(#j .à i'ii^t^r dos i%éi9^ des sorbes, ont un 
auAt mmfm m ^V^^ 4es A^nèric^uns. Gs|if de 
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Vachroi uhicomami, de M. Perrotet, paraissent ne le céder 
eo rien anx précédents, d'après ce botaniste. Trois fois plus 

gros que ces derniers^ ils présentent la forme d'un cône de 
cèdre du Liban» avec une cbair jaunâtre que l'on dit d'un ex- 
cellent goût» 

D'autres aehras, rocAms htttata, AnUet» Vachras mam- 
mosa, Linnée, donnent des fruits qui ne sont pas sans utilité. 

* Genx de Tachras batata» Aublet, usités aux Antilles et dans les 
lies Philippines, ont le Tolnme et la forme d'nne alîze; doués 
d'nne'douceur et d une acidité agréables, dans leur état de mne 
tnrité» ils sont, dit-on» apéritifs et dîgestifs. Qaant aux autres, 
dont Varbre croit aux Antilles » où il est appelé marmekide^ 
jaune'd œufi de la couleur de ses fruits» ils sont d'une grosse 

' dimension et moins bons que ceux du sapotillier. Us renfer- 
ment une cbàtaigne qui trouve des emplois alimentaires. 

ADANSONIA DIGITATA, L. Baobab, pain de singe. Cest 
an célèbre botaniste Adanson que nous devons la descrip- 
tion la plus soignée de cet arbre » le plus gros de tous ceux 
que nous connaissons. Le Sénégal , TAbyssinie et toute 
l'Afrique» donnent naissance à ce végétal, dont l'existence 
est telle , qu*elle peut se perpétuer pendant plus de six mille 
ans, au dire d'Adanson. Ses fruits , dont le volume peut être 
comparé à celui d'une petite citrouille» ont une couleur brune 
foncée; ils sont une des principales nourritures des singes» 
comme doit le faire peascr un de ses noms. C'est à une pulpe 
acidulé et sucrée qu'est dû Tusage si fréquent qu'en tout les 
Africains du Sénégal» contre les fièvres qui ravagent ces con- 
trées, employés quiiâ sont» le plus ordiuairement , en limo- 
nade. 

' La texture peu serrée du bois de cet arbre permet -aux 

abeilles d'y déposer une sorte de miel, d'après Bruce, que les 
naturels estiment beaucoup. 
Ces peuples africains utilisent les feuilles du' baobab, en 

lessoumelldût, encore jeunes^ à la dessiccation» et les réduisant 
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en poudre ; ils pement qu^en les ajoutant ainsi préparées à 
leur bouillon ou potage, qu'ils nomment couscou, ils trouvent 
le moyen de rendre la transpiration moins abondante, tout en 
releyant la savear de ces mets. Cesl sous le nom û*alo que 
les nègres usent de cette préparation. 

ADfiNÂNTHERA PAYONINÀ, L., croit an Malabar et à 
Cejlan, où les habitants la connaissent sons le nom de 
maudâiadi. Ses graines, d'un rouge ponceau, servent à Tusage 
alimentaire de ces peuples asiatiques. 

ÂDIMA. Dans la Gniane Hollandaise, les nègres font entrer 
cette plante dans divers aliments, Aublet désigne cette plante 
sous le nom de sauvagesia adima. Adima est le nom que lut 
donnent les Galibis. 

iEGLE MARMELOS. Polyandrie monogynie, famille des 
Orangers; croit au Malabar. Roi^burg prétend que son frnit, 
qui a été appelé parBMncydomaexoticaf de sa configuration 
cunéiforme, cL qu il dit d'un goûl exquis, est en même temps 
alimentaire^ laxatif et apéritif. 

iESGHYNOM£N£GRANDIFLORA,L. (SesbatUadeLam.) 
Dladelpbie décandrie, Légu mineuses. Arbre remarquable par 
la dimension excessive de ses feuilles, lequel croit dans Tlnde» 
i Ja?a', à Antoine , etc., on il est connu sous le nom de turi. 
On mange ses feniUes en salade, crues ou cuites, de môme que 
ses semences cuites que Toa fait entrer dans différents ra-. 
goûts. 

-AGARICUSBDULIS, Bull,, [Agarkus campeslris, L.), en 
français, champignon de couches. Cueilli un peu avant tout 
son développement, ce champignoa est, pour certaines per- 
sonnes, an aliment assez estimé, lorsqu'il est privé de sou 
enveloppe , de même que de toutes les parties trop avancées 
en maturité. Il est assez employé, à Paris surtout, pour ofifrir 
une exploitation importante à quelques cultivateurs. 

L'usage où Ton est généralement de faire macérer les 
champignons» divisés par trancheSi dans de Teaa légèrement 
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acidulée par le vinaigre, a ce double aranlage, que tout eD 
Tempèchant de noircir, on se met à l'abri, en partie du moins, 
des dangers qae présentent les cbampignons Vèiléneilx, le 

principe toxique ayant la propriélù de se dissoudre dans ce 
bain aci4ulè , comme ii parait le faire dans Teau fortement 
sàlèè. 

Lé prateîle n'est autre qu'une variété de ce champignon , 
ï{igaricm ai ceim» de quelques auteurs » qui croit sur ies 
terrains récemment fumés aveé le trdttin. 

Cëst de celui que Ton cuUire sur couches que l'usage est 
le plus général, la qualité en étant préférable ; néanmoins otk 
mange beaucoup dans les campagiies de celui ^ue nous trou- 
vons dans les champs. 

L*AGARICliS ACRIS , de BuUiard, ou agancus piperaim 
des auteurs, ést un diampignon ^ trouve des partisans par- 
mi lès 'allemànds^ les russes et autres peuples ilu nord. Âpe- 
ralus vient de sa saveur poivrée, qui, du reste^ n'est pas très- 
prononcée. Une variété de cette éspéce se présente avec des 
Mines presque rouges; elle parait mériter la préférénce qui 
lai est accordée.' 

Ne voulant passer que très-rapidement sur lesagaries» dont 
le déiibttabrénent seraif déplacé darnsûntrslvail'dèeetta nala-* 
re, la multiplicité des espèces étant beaucoup trop considérable 
d'ailleurs pour que chacune pût trouver sa place dans le cadre* 
que nous avons dû nous tracer, nous aurons à mentioaiier,. 
seulement par leurs nomis, celles qui trouvent le plus de con- 
sommateurs, telles que le mousseron blanc, {agarieus Melius, 
Decattdélle)/cimmpignQlb'mteGat; febènUègésk ou ragoule 
( agaricus eryngii , Decandolle ) ; le mousseron ( agaricus 
mousseron de Bull.); la Coulemelle (agaricus jM^acerti^» Bull.), 
égalemént connue sous les iloma de *bttÈtftMkt> eoidevîrée, 
potaron, etc. ; le mousseron d'automne (^agaricus pseudo^ 
mousseron, Bull.), mousseron de Dieppe,, mousseron ga- 
daille, etc. 
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AGATOPHYLLUM AROMATIGUM, W*» (EvadiuihGiBri^ 

fier), Ravendsara, ravendara, etc., appartieut au genre (vjatcH 
phyllumy de la dodécaadrie moBQgjnie, Lauriaées. Les feuille^ 
les fniite de cet arbre, qui croit à Madagascar» à Tlle-de- 
France, doivent à ua arôme carjoplijllù d'être employés par 
les Américains à liire d'aromate. De forme sphërique , du 
volume d'une petite iioU> d'une couleur noirâtre» les fruits 
que I on emploie sous le nom de noix de ravendsara contien- 
oeiit une amande qui participe de Tardme des autres parties 
de la {ructifiteation, et qui| râpée aTOo elles^ forme vne âpice 
trés-estimëe* 

AGAVE AMERICAN A, L., Pulque, maguey^ sequamalt, 
lucamelt des Américains. Hexandrie moRogyniCy Liliacées. Cet 
arbre de l'Amérique méridionale recèle , dans sa sève , une 
quantité considérahie de matière sucrée. C'est en pratiquant 
des incisions à. ses racines» et même en coupant ses feuilies» 
que Ton parvient â recueillir ce suc » qui , évaporé à Faide du 
feu, produit une espèce de miel ou sucre dont on fait un com- 
mjBTce important au Mecque» suivant M. deHumboldt. Laxa- 
tif et diurétique, ce anc produit par fermentation une •quan- 
tité assez abondante d'un liquide spiritueux , connu sous le 
nom de tin defulque, boisson trouvée agréable par les na- 
turels» Nous nigrettoos, avec MM. Hérat et de Lens, que les 
avantages que présente ce végétal sur le sol américain ne se 
rencontrent nullement dans ragat^s qui fut transplanté en 
Borope» en 1560, et que nous voyons prospérer dans nos 
contrées chaudes, comme l'Italie, la Suisse Italienne, TEspagne» 
.et laProvonce^ où il est employé â. garnir des haies. 

D'après quelques auteurs.» il semblerait que Yagavi 
mexicana^ Lamarck, du reste fort voisine de celle dont il 
vient d'être question, jouit de .propriétés absolument sem- 
blables» si toutefois elle ne les possède à un degré plus élevé. 

C'est, nous le savons, à ia nature textile des fcuiUes de 
ïa^ave fijuiidaM, de ïm<m ammcma ^ que nous devons 
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la soie végétale de notre compatriote, M. Pavy, de iiiême 
que les Américains doWent depuis longtemps à cette Liiiaeée 
d'excellents cordages et autres produits d'une utilité géné- 
rale. 

ALEUHITES TIULOBA, Forster. iMonoecie diadelphie, 
Ëuphorbiacèes. Produit une amande qui» par ezpreaslon, pro- 
cure une huile douce que tes Jaranak emploient généralement 
à réclairagc , comme pour Tusage culinaire. Le camiri des 
Javanais n'est autre qu'une variété que les botanistes dé- 
signent sous le nom à^aleuriteê moluecana, L. Cest aux lies 
de la Société, à Taïti, que croissent ces végétaux. 

ÂLHÀGI MÂUUOaUM, D. {Hedysarum alhagi, L.). 
S'il fallait en croire quelques botanistes modernes^ trois 
espèces existeraient dans le geure alhagi, dont une seule, 
celle dont nous venons de décliner le nom, de la diadelphie 
monogynie, famille des Légumineuses, produirait la manne die 
Perse, substance sucrée, retirée par excrétion des tiges de ce 
végétal; mais il parait probable qu'il n'existe qu'une seule 
espèce à^dhagi, et que c*est i celle-là seulement que les Per- 
sans doivent leur manne, qu'ils nomment trnngibin ou téren-^ 
jabin. Ce produit se trouve dans le commerce oriental sous 
forme de pain de couleur rousseàtre, bien que la production 
naluroile àeValhagi soit une exsudation granuleuse , qui s'est 
concrétée sur les feuilles en petits grains de la grosseur de nos 
semences de coriandre. C'est, dit-on, pour certains orientaux, 
une subslance alimentaire; cependant la majeure partie de 
sa consommation se trouve dans l'usage thérapeutique qu en 
font les p u jiles qui Tutilisent comme purgative, à linstar de 
la manne de nos pharmaciens ; et nous ne pensons pas, avec 
M. Hailë, que ce soit là le man dont parle l'Ecriture Sainte. 

ALICA ou HALICA. Au dire de la plupart des botanistes 
modernes, Vaîica serait produit par le trilicum speîta de 
Linnéc, tandis que d'autres Tattribueraient au zea ou maïs. 
Les anciens donnaient une double signification au mot aliVa 
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eaTapplicanl taotôt à un aliment dont une céréale était la 
base, tantôt à cette eèréale eile^mème. Cest, du reste, au dire 
de Pline , de Celse et Oribase^ uoe excellente nourriture « et 
nous sommes assez disposé à la considérer comme telle, s'il est 
vrai qu'elle ne soit autre que notre épeautre (triUcum spdla), 

ALISMA PLAITTAGO, L. Plante de l'bexandrie polygynie, 
de la iaïuille des Alismacées, de Ventenat, qui porte le nom 
français de plantain d'eau , et qui végète en Europe dans les 
terrains bumides* On ne peut manger de cette plante que les 
tubercules qui adliércDt aux racines, ses autres parties conte- 
nant un principe àcre qui peut la rendre même vésicaute. Ces 
tubercules paraissent être une des nourritures desGalmoucks. 

ALSTROEMERIA LIGTA, ou lis des Incas. Famille des Nar- 
cisses, hexandrie monogynie. Cette plante produit un bull>e 
que mangent les habitants du Chili et du Pérou^ bouilli on en 
ragoût, n en est de même des topinambours blancs du cap, que 
M. de Tussac appelle alstroemeria comestible, et de l alstroe- 
meria Umuntosa , de Ruiz et Pavou , que Ton trouve au 
Pérou. 

AMARANTUS BUTUM, L. On mange, dans la Gascogne, 
les feuilles de cette amarante^ plante de la pentandrie trigynie, 
de même que nous mangeons les feuilles tàebées des épinards. 
D'autres espèces connues dans riude, Vamaranlus farinaceus, 
Roxb.y re/eracétM ou hréde, Vat^elicuë, le sptriom#, L.,eto«, 
s'emploient au même usage. Ota peut en dire autant, diaprés le 
rapport de MM. de Humboldt etBonpIand, de Vamarantus 
cehêiaides, Kuntb., qui croit à Cumana, et de Vamarantiu 
cararu/qne mangent les Brésiliens ^ d'après Passerfion de 
Marcgrave. 

AMBARË. Les indiens mangent, à titre d'assaisonnement, 
un fruit de la grosseur d'une nok, qui, vert et acide avant 

d'avoir atteint sa maturité, devicut jaune et d'une saveur 
agréable alors qu'il est mûr. Ce fruit, que recouvre une enve- 
loppe cartilagineuse^ se mange sott confit, soit à l'instar du 
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Terjaft ou àn ettroD» comme assaisoDoemeot 4o oerUins mets. 

Si rassertion de Lemery est vraie, le Dom de ce fruit dérive 
de ambra, ambre, à cause de soa arômfO, qui imite caiui do 
cette substance aDÎmale. On soupçonne fort que rombore n'a 
pas d'autre ori^nDc que la mangue, manytfera imlica, qui est 
décrile par Dacosta. 

AMBBLÂ. C'est ainsi que les Arabes nomment un arbre 

qui nous parait n'avoir été décrit par aucun botaniste et qui, 
étant compris sous deux variélé49 produit des fruits doot c^ui 
de l'une ^'eUes est comestible; «n emploie ordinairement ce 
fruit confit ou salé; l'autre, beaucoup plus gros (volume d une 
grosse poiré) y est de peu d utilité. Les indiens donneot le nom 
de charamei à te végétal. 

AMBELANIA A€IDA, Aublet, Ambelania. Apocynées, 
peutandrie monogjnie. C'est une piaute qui végète en Âmé- 
rique, à Cayenne, et dont le fruit laiteux est bien mangeable 
après qu'on Ta dépouillé de sa peau et fk^umis ii une maoé* 
ration aqueuse un peu prolongée, qui lui enlève certaine 
âcreté en lui laissant une acidité agréable. Il est encore comes- 
tible, lorsqii'aprés l'avoir séparé de sa peau, on Fa réduit en 
confiture^ tandis que coniit et non d^uillë il conserve une 
propriété laxative qui en fait un agent thérapeutique. 

AMBON. On trouve aux Indes Orientales un arbre de ce 
nom, qui a quelque ressemblance avec le néflier, mais qui 
parait n'avoir été classé par aucun botaniste» bien qu'il 
mérite une attention particidiére, par la bonté de son fruit 
comme par les effets singuliers qu'il paraît produire sur nos 
facultés intellectuelles. Pyrard ^ qui parait en avoir mangé, 
assure qu'il en a éprouvé une espèce d'aliénation mentale. 
Ondit qu'il a quelque ressemblance avec nos prunes blanches, 
et, s'il faut penser comme Lamarck, nous soupçonnerons qu'il 
.est identique avec le spondias amara, Lam^ dont il sera fait 

mention en son lieu. 

AMÛMDiVL balisiers deJussieu» deU^onandcie mono* 
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gynie. La famille des Drimyrrhisées, de Ventenat, se compose 
dê sujet» dont les grakes sont généralemeot employées dans 
l'Inde, qai ést letir pays natal , à cause de la saveur atoma* 

tique fortemeot prononcée qui les caractérise. De ce nombre 
sont les amomom , qui constituent un genre précieux sons ce 
rapports Bien ^e les espèces qni appartiemnent à ce groupe 
nous soient imparfaitement connues, nous distinguons dans le 
commerce divers cardamomes » fruits que 1 on rapporte géné- 
ralement k rmnomitm cordamomuli, quoiqu'il soit proMUe 

que sous ce nom on confonde les fruits de plusieurs espèces 
de ce genre, comme nous le font présumer la di^Térence 
d'organisation que présentent ie$ capsiàes » ie même qne la 
disposition des graines. 

Quoiqu'S en soit de Torigine de ces fruits, nous savons 
que le commerce en fournit plusieurs sortas prinëpales con^ 
nues sous les noms de grand, de moyen et de petit cardamome, 
dont la forme est trigone, la dimension variable depuis 10 
à 12 li^es fus^à d ou 4 » «t la'Cèiileur depuis le paillendair 
jusqu'au brun foncë^ selon Tespèce. 

D autres espèces viennent ensuite , dont les j^us connues 
portent les noms d'aimome cAi grappes ( amom* raemùitm, 
Oft)graHied âe paradis, maniguette (am. granum paradisi , 
L.). Cette dernière a une saveur aromatique tellement forte 
qu-ello justifié psvbitettiènt les *noms de fam0 êe GmHé$, 
fctwê dêé nègreê , etc. y qu'elle porte aussi. 

ANACARDIUM OFFICIi^ÀliUM , Gœrtner. Térébintha- 
cées, pentandrio digynie» Get-sorbre, eultîfé aux Antilles, aux 
Philippines ^.m Mdiftiîr , prâdufl un fruits rtma^i^, 
qui présente les caractères suivants ; long d'environ «n ponce, 
de la fome du cttut d'on oiaaaD» i)ui porte k nom d'^atta- 
corde^ èë SniSl M éndiéséé'dhm vn réceptacle Sponj^oux et 
entouré de deux enveloppes qui recèlait entre elles un suc 
dont la eaustiéité' aa Isk an agént thérapeulîquo pakiam. 
Sous ces étfVeloppes se Irmve «né amande Soute, do Mint^ 
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huilease. C'est cette amande aeale qui* imitant nos amandes 

«louces, pour la loiiuc et le goùl^ est mangée parles indigè- 
nes, coniite ou Iraiche, dépouillée qu'elle est de ses mem- 
branes par le grillage. Une préparation dans laquelle figu- 
rent ces amandes aurait reçu le nom de confection des sages, 
dit Murray, de la propriété attribuée à ce £ruit d'aider à ia 
mémoire (aoamnestique) et de donner aux sens, en général, 
une action plus vive. Quant à l'huile qui en est extraite, elle 
ne parait être nullement employée comme objet d'assaison- 
nement ; elle sert, dit-on, en peinture et comme anthebooin- 
tique. 

ANETHUM GRAVEOLENS. OmbeUifére, de lapentandrie 
digynie, Vanelh, plante annuelle, qui croU dans nos régions 
méridionales , est pourvue d'un ar^me trés-prononeè qui lui 
vaut le nom vulgaire de fenouil puant ; elle s'emploie à titre 
de condiment dans quelques contrées du nord de la Russie , 
notamment parmi les Cosaques. 

11 est d autres plantes du même genre , Vanethum sowa et 
VJ. panmarium, de Roxb« , que les Indiens emploient éga- 
lement comme condimentaires. 

. AJNGELICA ARCHANGELICA , L. Autre OmbeUifère de 
la pentandrie digynie. L'odeur snaTO de cette plante , que 
nous voyons végéter avec vigueur dans nos jardins, et qui 
s'accommode très-bien aussi des contrées boréales de l'Europe, 
comme du climat de TAsie , lui vaut d'être estimée et em- 
ployée par nos confiseurs, de même que de servir d'aliment 
à quelques peuples du nord, qui, après en avoir enlevé l'épi- 
derme, les mangent à l'étet de crudite sur du pain beurré ou 
de toute autre manière. Ce sont les Norwégiens , les Sibé- 
riens', les Lapons, etc. qui en font le plus fréquent usage. 

ANISDM OFFICINALE, Moéach y Fimpinella finisum, L. 
Anis. Ombellifére de la pentandrie digynie. Plante annuelle, 
qui tire son origine du levant, de 1 Egypte, de l'Espagne, de 
Malte, et que l'on cultive de nos jours en Tourraine, en 
Provence, à Albi. 
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ladépeadammenl de Tosage domesiiifue que nous faisons 
des graioeSy eo infusion, en snererie, pour chasser les yents 

întestiDaux, nous savons qu'il est quelques pays où elles sont 
employées dans la pâtisserie» les ragoûts, le pain, etc., dans 
•le dessein de relever le goût de ces diverses substances àli- 

meotaires. 

• ANNONA MURICATA, L. Famille naturelle de la polyandrie 
monogynie de Linnèe* Cet arbre est cnltivë dans nos colonies 
indiennes^ eu Arabie, à cause de la saveur assez agréable de 
ses fruits^ que n^esUmeut pourtant pas les européens en gè- 
nèrêA, et qui consistent en une écorce èeaillease, hérissée et 
réticulée, laquelle contient une espèce de parenchyme gélati- 
neux où se trouvent de nombreuses semences que recouvrent 

- quelques cloisons* La grosseur et la forme de ce fruit peu- 
vent être comparées à celles d'une pomme de moyenne di- 
mension. 

On estime aussi tous les fruits qui appartiennent à ce genre. 
Ainsi, l'itf. tril^ba, L.^ VA. reiimïatay VA* senegaïensis, VA. 
spinescens, Martius, VA, squamosa, Lam., VA» paludosa et 
autres, contiennent tous une matière pulpeuse qui est égale- 
ment alimentaire et d*an goût que ne dédaignent point les 
Indigènes des contrées où sontcultivés ces végétaux. Les trois 
premières de ces espèces occupent le premier rang , avec VA, 
miirtcato, pour la bonté des fruits. Du reste^ toutes portent 
indislinctement le Dom générique de corossoUers, - • 

ANTHOCLEISTA. Tel est le nom que donne AÊselius à un 
genre de la famille des Apocynées, dont les espèces, qui crois- 
sent au Congo, produisent un fruit sucré, propre à étancher 
la soif des naturels, qui l'appellent musanga (fruit-crème). 
Ce genre parait n'avoir été publié par aucun botaniste. 

ANTICHORUS. Genre de piaules de la famille des Euphor- 
biacées^ de Toctandrie monogynie. La seule antichorus depres- 
' iuê est mangée par les Arabes de même que nous mangeons 

France ks é^inards^ soit cuite et hâchèe; on en introduit 
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aussi dans le pain^ saus doute dans le seul dessein de le rendre 
et plus économique et plus savoureux. 

ANTIMâMA ALEXITËRIUM, h. Bhéeda a figuré, sous 
le nom de Bertram , hcelitali, un arbre du Malabar, de la 
dicecie pentandrie^ qi|e les habiUiits dcui Antilles uUlisentj 
indépesdammenl d'autres linges^ pour ètancherleor sDif avac 
les baies, dont la nature est acidulé. Nous avons jusqu'ici des 
données trop peu exactes sur le genre antidesma fmt lui 
asiigHAT une place parmi les familles. Ob 00m d'amulMma 
exprima la propriété qui est supposée à la plante qui le porte 
de neutraliser i^'actiou des veuios » anUde$ma voulant dire 
^utrei»poiiim. 

• AOUARA. Cest uu palmier dont le fruit fournit une ëcoree 
quiyfioumiseà une macéralion de quelques jours ^ lais^ 
exsuder une huile dont il est fait usage pour Tapprét des ali- 
ments, en outre de son utilité comme agent médicteal et 

ççmme corps couibustible. C'est Cayenne qui est le pays natal 
de ce palmer à feuilles pennées» qpf Jacquin appelle du nom 
•de elaïs guineensis. 

APHYTEIA, Aphyxée. On nomme ainsi un genre de 
plantes dont les caractères botaniques sont trop peu coims 
pour permettre uae dassificatiou , et dont la seule espèce 
comestible , ra/>%^Êia hydnara , L. , ou Jiydnora africana, 

lilonU)^» produit une baie que les Jlottentots pangent crue^u 
cuite. C'est une plante parasyte, qui H plalt an Cap de Bonpir- 

Espérance. 

AaACACHA ESCULENTA\ D. C- Cette Ombellifère, qui 
appartient à riie^uindiîe digyuie, et qui croit dans t'Amérique 
méridionale , à Caracas , à Santa-iô , s'acclimatera probable- 
ment en France, grâce aux soins ptûianUiropiqufs de M» ^U-* 
lang^Sodin. Présentscnt beaucoup d'aoalogie avee le p^il 

ou le céleri, par son port^ de même qu'avec les conium , par 
ses semencçs, ccUe planais ^t ppurme racine doul les 
tudiérpsitite compaetseï d'iuke grosseur ami Qp9sidéraH« 
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de couleurs variables^ comme nos pommes-de-ierroy selon les 
yariètèB, sont mangées eoites , pardcoltèrement par kg pei^ 
sonnes délicates^ les convalescents, qui les digèrent facilemcnl. 
C'est dans la Colombie que se fait la plus grande consomma- 
tion des parties alknentaires de cette Ombeliifière, dont non 
dëvons désirer h nalaralisation en France , d'après ce que 
nous savons des excellentes qualités nutritives comme de la 
sayenr agréable de ms tokèrositèi ^ qui prennent astex ordi^ 
nairement In forme d'une eome de vaehe. On doit encore à 
la présence de la inaliére féculacée de ces racines uue liqueur 
alcoolique jouissant d'une propriété stomachique , laqndle 
réirite de leur fermentation. Vartuaéha fstuienia çfC le en- 
nium aracacha de Hook ; c'est probablement aussi Varacacha 
inosehala de I>« G., ( coniummosckatum, Runth.) modifiée par 
les soins de la culture» 

ARACinS HYPOGE V , L. Famille des Légumineuses^ 
diadelphie décandrie. Cette Légumineuse s'appelle en français 
arachide, pistache de terre, pois de terre. Elle croit en Afri- 
que, d'où elle est originaire, dans l'Inde, au Brésil. On a 
cherché à l'accUmater. justes dans quelques-unes de nos 
contrées méridioDalêSy mus sanl racoéa marqué , Vàuile fixe 
que fournissent ses semences, et qui est le produit le plus 
avantageux du végétal^ ne pouvant pas subir une élaboration 
suffisante. 

Les semences, au nombre'de^nne à trois , que recouvrent 
des gousses réticulées , sont de la grosseur et de la forme 
d'une noiselte, dépouillée de sa iceque. C'est à l'était frma de 
ioftéfaetion, soit même cuiles dans l'emi wseos 'la cendre, 
qne les peuples des contrées où prospère le mieux cette 
ûfoekiê Id mangisnt. 

Il serait d'autant plus à désirer que noos pussions nati^ 
raliser cette plante^ qu'il est prouvé que les agronomes ponr*- 
raîeiil fure yendfe à sa eameuce^ josipi'à dtpuc œnu four 
usy cultivée quWe devrait iftlre dans un ImaiaiaUmen 
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et h une exposition ehaode. On trouverait dans Thuile que 
fournissent ses semences un produit que les fabriques de 
savon et antres arts économiques pourraient mettre à profit» 
aussi bien que Fart culinaire, l'homme pouvant extraire jus- 
qu'à 50 p. 0/0 de cette huile , produit d'autant plus rec^m- 
mandable qu'il, parait être d'un usage aussi agréable que 
l'huile d'olive. C'est par expression k froid que s'extrait ce 
suc végétal, les semences étant ou n'étant pas torréfiées. 

11 réside dans le tourteau de ces semences une substance 
amyliacée assez abondante, qui peut former la base de quel» 
ques pâtisseries, après avoir subi le dépouillement des par- 
ties à rejeter. On pourrait également, à i'imilalion des né^es, 
faire, avec la graine torréfiée et pulvérisée , des espèces de 

gâteaux de bou goût, s'il faut en juger par l'usage qu'en font 
ainsi ces peuples. Enfin , suivant l'exemple des Âmérîcains et 
des Espagnols, on utiliserait, aoit le tourteau, pour les cho- 
colats communs, soit la graine elle-même, pour des chocolats 
moins inférieurs, celle-ci portant, avec ses principes nutritifs, 
une matière sucrée qui dispense de remploi d'une grande 
proportion de sucre. C'est, du reste, la substance qui sup- 
plée le mieux le cacao dans la fabrication des chocolats. 

Ce n'est pas seulement dans l'espéee qui vient de nous oc* 
cuper que se trouvent réunis ces divers avantages : il parait 
qu'ils sont également signalés dans une espèce du Brésil^ dont 
il a été fait mention par Linnée* 

ARBIITUS UNEDO, Annousn», fraise en arbre. On voit, 
dans quelques marchés du midi de la France , une iinitalion 
imparfaite de la fraise, qui se mange dans les nuns de jaiH 
vier et février. Ce fruit, qui natt d'un arbrisseau de la fiimille 
des Bruyères, de la déeaudrie mooogynie , lequel végète 
dans la Numidie, la Virginie^ le Canada > l'Ile de Candie et 
autres eontrées, notamment dans le littoral méditerranéen , 
et que les peuples méridionaux connaissent conséquemment, 
est à^peu-près de la grosseur d'une fraise dite ananas , d'une 
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tïouleur roage vif, d*UD goût âpre et aigrelet, même en 
parfaite tpatu^ritè. On ne peut vraiment estimer comme ali- 
ment qpQ ceux des .r^KHlis Tariiowfir attoiiH «on plus 
grand déiveloppement. 

Les qrbouse^ , contenant une qu^nti^^ as$e% n^oyenne de 
matière 9ucréQ , penv«ml foornir 99m i$ liqueur alic^Uque 
(le quart de leur poids) pour mèriler le genre d-exp1oi(atmn 
qu'en font quelques peuples, à Tefiet d'en retirer une espèce 
4'^U-]de-vie jdie 18 à 20 i^gréa, d*«oe q^nsomiBatioii avanU- 
gense. \ 

Le genre arbutns, as^ai riche en espèces, présente , après 

raKb<m^i«r» VmdrachM, dont les fruits, qwia» bona que 
TarbouM , se mangent par les Orientait» ; Vi$U0grifolla , qui 

n'est qu'une variété de Vandrachne , le mucronaUi , Forsk. , 
qui babitf^ i^Km magellaniques, l'uiHirtiriiy L., raisia- 
4'amrs, bnsserola, que Ton ti^uye dans lea enntrdes froides de 
TEurope, sur les Alpes, etc., et dont les fruits acides peuvent, 
<:omme ceux, des précédentes, e^èces , être mngés à .titre de 
Tafffatchissanta» i^Tttal fmis eu wi$ forme de confilurè. 

ARCTIUM LAPPA, Babdane, Glouteron. Celte plante 
Cardil4ci^9r d^ ld syngônésie polygamie égale» que nous trou- 
vons aboi»dnii|iiiei9l répanéue dans h campagne» Je bng des 

chemins, dans le voisinage des masures, sur les vieilles mu- 
l*aii^^» UA saurait ju^tifi^r la confiance que lui accordaient Jes 
aneiens praticiens, comme agent thérapeutique. L'esanen de 
S4S earactères physique^ ne saurait, en effet, être suivi d'un 
jqgemtipi douieui^ sur ses qualités, la saveu* presque nulle 
i4e T<lcMie l^Qttnnt. j^utM la fuim considAvf tnnnw une 
aubstailce niilfîtiye que ^mmn iHf iiM>yeii enrati^ Nous sa- 
vons, aji surplus, qu U ast quelques p^ya où cetie racine est 
jiifngM dA l4 nt^M^nîére.qae la sçoiiaoïiàre^ et les jeune; 
pouH^commieles asperges on leà arCicimts, et c'est -rérita- 
hiement la seule justice que mm. ayons à rendre à ce végétai; 
hmCJL CATECBU, L./Auocisit. Anse nmi^^ Xamillo 

2 
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des Palmiers, groupe deeeox à feuilles ailées. Ce serait arcca 
bétel qu'il faudrait uommer ce palmier^ d'après Tavis de M. 
Fée» le cachou n'étant pas un de ses produits. Cest dans 
llnde, à la Chine» aux Iles Moliiques, que végète raré4uier. 
Oa mange comme légume sou bourgeon terminal, s'il faut en 
croire les uns, tandis que, selon d'autres, cet usage ne serait 
réseiTé qu'à d^autres espèces. Quoiqu'il en soit , on mange , 
sous le nom de chou palmiste , le bourgeon du sommet de 
plusieurs espèces ; on mange également le péricarpe frais de 
l'arec , qui porte le nom de finangue. On le dit charnu et 
succulent à l'état frais, tandis qu'à l'état de dessiccation il est 
immangeable, sa nature filamenteuse le rendant alors désa- 
gréable; ce n'est yraiment alors qu'une espèce de bourre filan- 
dreuse et mollasse qui ne présente aucune utilité. 

Dans ce péricarpe se trouve un noyau formé d'une enve* 
loppe dont la texture est pour ainsi dire cornée, et dans lequel 
réside une amande du volimie d une muscade, de couleur va- 
riée de blanc et de rouge. C'est cette amande, qui porte le 
nom de nmx d'aree, aveUne de$ Inde$y à l'état récent, et qui 
preod celui de koffol ou chofooî, lorsqu'elle est sèche et vieille, 
que les Indiens estiment le plus de toutes les parties cornes* 
tibles de l'aréquier ; elle est pour eux d'on grand prix, par 
rapport à son goût^ aussi est-elle pour ces peuples un objet 
de politesse qu'ils présentent à ce titre dans leurs visites réci- 
proques. 

Les noix d^urec portent avec elles une certaine stipticité 
qui justi6e jusqu'à un certain point l'usage où sont les 
Indiens d'en préparer, en les euTeloppant de feuilles de jptper 
hetel, et les saupoudrant de chaux tîto pulvérisée ; dles peu- 
Tent justifier d'autant plus cette pratique à leurs yeux, que le 
produit qui en résulte, et qui porte le nom de bétel, leur pa- 
rait propre à faciliter la digestion , en même temps qu'il ré- 
pare les forces affaiblies par de grandes sueurs. Le bétel est 
d'ailleurs , pour les habitants des contrées équatoriales , un 
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objet de prédilection d WattI plas grand , que son usage presque 
continuel eu a fait une chose tout-à-fait indispensable. C'est 
en masticatoire que s'emploie le plus le bétel. Son action a 
pour principaux incouTénients de corroder les dents et de 
conduire conséquemmcut a une vieillesse prématurée. Mais 
ne perdons pas de Tae que , sous ud ciel brûlant , Tusage des 
aromates et des stimulants en général doit avoir pour résultat 
<le prévenir les affections atoniques qui sont la conséquence 
4es évacuations cutaoées trop abondantes. 

On compte d'antres palmiers de ce genre qui fouraisseoBt à 
riiomme quelque substance nutritive : ainsi Yareea oleracea, 
h,, palmier franc, arec d'Amérique, produit un énorme diou 
palmisie, dont les Américains sont tellement amateurs, qu'ils 
■ne craignent pas d'«n fidre usage, bien qu'il faille sacrifier 
l'arbre pour se le procurer ; ïareca humiiijs, W,, pinanga de 
Mmifhj donne un petit fruit bon à manger» indépendamment 
de son bourgeon ; Vareea ItHeseen^ , de Borg , qui , quoique 
désigné sous le nom d'arec poison, par ks insulaires de Bour- 
bon^ trouve des consommateurs parmi €ux« 

ARENARU. Genre de plantes de la famille des Carjopbyl- 
lées, de la décandrie trigjnie. Une seule piaule de ce genre» 
ïarêttaria peflotdes, que l'on trouve sur les rives continen- 
tales des mers d'Europe, fournit, après ayotr subi une sorte 
<le fermentation » une matière alimentaire que oe parait pas 
dédaigner le peuple islandais. 

AREN6 SAGGHARIFERA, LaUH. U appartient à la fiimtUe 
des Palmiers, section de ceux à feuilles ailées, de la polyandrie 
jtrigynie. Cest un végétal de la Cochinehine, des Ifduqnes^ 
duquel on extrait une matière sucrée de . la sève^ de couleur 
brune, matière que les régnicoles appellent gaula-itan ^ et 
qu'ils emploient de prétérence au sucre de YmnmdQ saodiia^ 
riferaf en égard à la grande modidtè de son prix. 

Nous pensons qu'en appliquant à la préparalion de cette 
sorte de sucre un procédé pins rationnel que celui dopt on 
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Mt nsig» , le praduit pourrait d'aulaat )Àm rei»plaeér le 

gocre de canne, qu'il aboade étonnamment dans ce palmier 
comme à&u» plusieurs autres, et qu41 serait prolMibiemeiild'oii 
prix moii» éleré. GeCte auppatitiott n'eal, dureala» fondée 

que sur dos ioductiouii iiéts de la nature et de TaboudaDce 
du gaula-itan. 

Ou retire de Vûrihga\ conune de la plupart des palmiers, 

une substance fèculaeée qui porte le nom de sagou. Celte 
substance, qui réside eu quantité plus ou moias considé- 
»4Me dana ces vègéluox, est plus parlkutiéreMut founiie 
par le saffu» <)f^miHta , de' laUllafdiére , végétal dont il sera 
question en son lieu. 

A^GANIA ^DEROXYLON, R. et S. (SiiêroxyUm spina- 
lum, L.). C'est opi arbrisseau épiiienx^ de Maroe, de Mada- 
gasc^r et autres contrées cbaudes, que sa classification bota- 
ai^e plaee parmi les sapoêUHm (pentandrie monogjuie) , 
et dont le fruit, assez semblable à de grosses élites, iburait 
une huile propre à tous les usages domestiques. Le marc de la 
pulpe d*oii se sépare ce %ide végétal forme une neorriture 
utile pour les bestiaux. 

ARTOCARPUS INCISA, L. Arbre à pain, Rima. Ce végé- 
tal, dont nous devons la première connaissance, en Europe, aa 
célèbre voyageur I>ampier, est de la seetiondesfigoierSy faBiiUe 
des Urlicées , monrccie monandric; il est cultivé par los insu- 
laires de la mer du sud, qui tirent un très-grand parti de son 
fruit el de ses semences conune snbstànce nntriiive. Oe frnit 

pulpeux, dont la grosseur varie depuis celle de la Ictcd'un en- 
fant jusqu àcell/e d'un potiron, est sphérique, de couleur verte, 
reomtverte de sBiUiea angoionses , plein d^one matière pnk 
pcuse blanche avant sa maturité el jaunAtre au point de ma- 
turité* Celte pulpe libreuse, bien que trçs-suoculente , recètia 
une quantité Majearé de anhatanee amylacée qu^ savait tr^ 
convenable de mettre à profit pour la fabrication du pain; de 
plus y on tTiOUve dans œ fruit une amande aussi velumineuse 
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qu'uDê grosse i^hàlaigiie; «iiiuid0> kouUlM ism Teau on 
coite 80«w la eendce » eat d'un nanger aMez ï^diefdhè. Qaanl 

au fruit lui-même, i! constitue, avec celui du cocotier, la 
baMne et la patale, la Qourrituiie h flm générale et la plus 
utile des babitants des lies de lajner du and* Ces inselaires ont 
le soin de faire griller le fruit du rima, peu mûr, après Tavoir 
diwè par quarUers.. ^fia de pouvoir le conserver quelque 
temps^ et surtout à cause de sa prompte altération» lorsqu'il a 

atteint sa parfaite maturité. Ils foat, d'un autre côté, une 
espèce de condit de k xnatiiére pulpeuse» lequel remplace 
le fruit durant tout le temps qu'il manque. 

L'arbre à pain produit une telle quantité de fruit , qu*un 
seul ^jet peut /suffire à la nourriture d'une pensonne. peudaot 
quatre mois. 

Un autre arlocarpus, qui croit aux tles Moluques, aux 
Indes orientales, d'où il est originaire et. que Ton cultive 
maintenant avec beaucoup.de succès , dans aos possessions 
coloniales , Vartocarptis inUgrifolia , fournit un fruit appelé 
jaca, jaques, etc.» qui présente une grande analogie avec le 
précédent; il parait que l'usage en est le même*. 

ARUM COLOCASIA, L. Pkmte herbacée, la plus ancienne- 
fnent connue des Aroîdées » de la gynandrie polyandrie» qui 
croit en Egypte depuis une longue suite de ^uèeles » et qui 
se platt également en Portugal , à 111e de Candie» en Espagne 
et enfin dans une grande partie du midi de l'Europe; elle 
se cultive dans les Ueux. bnmides; ses giudea leuilles se 
mangent cuites» et sa racine cbamne et féeul^nté, que Sounini 
compare 'pour le goût , à la pomme de terre , de même 
qi4'f>n le (ait pour leMW d'I^pt^ j iierl ifegalem^t de noor- 
nture en potage surtout* Les Arabes nonumiit cet artocar- 
pus edder. 

On ne doit pas confondre IWum eolocoâia avec le, nj^t»' 
fhXBQ loiuf » plante que les auteurs prennent souvent pour 

celte première» à cause de la ressemblance du nom. Le nym- 
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fhœa loimf àoBi les racines, eomiies sous le noai de colœàie, 
se mangeDt en Egypte, n*« enenné espèce d'ânàlogie bota- 
nique avec celte Aroïdée. ' 

ARUM ESCULENTUM , L., ieu Caladium. C'est un végétal 
â*nneiitiKtè remarquaUe, par rapport à ses principes nntri- 
fifâ. Appelé laro, à Taïti, tayom, an Brésil , taka, à Ualan , 
il est d*on nsage journalier parmi les habitants de ces pays, et 
de ïa plupart des zones iotertropiades.Ses énormes racines ft- 
culentes et ses feuilles, appelées, comme celles d'autres espèces 
du même genre, chou caraïhe^ oiTreot uoe nourriture qui pa- 
rait ne le céder en rien k nos meilleufs tégumes» Id, comme 
dans toutes les Aroidées , réside un principe d'une âcrelé 
délétère, que la cuisson dissipe en totalité; aussi faut-il sou- 
mettre ces végétaux à la coction, dans Teau, ou au grillage, 

pour les rendre propres aux usages alimentaires, à moins que 
la culture n'ait fait perdre une grande partie ou la totalité de 
oetle àcretè, oomine nous en voyons de fréquents exemples,, 
notamment parmi les Aroidées elles-mêmes. 

On doit encore citer, comme fournissant une nourriture à 
l'homme, Yanm or6orescsits , donf les grosses racines four- 
nissent beaucoup de matière féculacêe, et les semences, que 
les naturels de la Guiane nomment moucoiHÊioucou , et qui 
sont une nourriture pour ces Américains; Vairum bioelor, de 
Vénlenat, qui se profite parmi les Brésiliens, par ses toberciK 
les, que l'on peut comparer à ceux de ïesculentum ; le ma- 
erorrhiz(m des Moluques , de Taîti , ïariêkrum de Linné et 
fitutres, donl lés racmes cuites sont également comestibles. 

Ën somme, les Âroïdées peuvent être considérées, sauf 
quelques exceptions, comme pouvant être utilisées dans T^co- 
nomie domestique, non-seulement par rapport k elles-mêmes, 
dans leur état de nature , mais encore parce qu'elles pour- 
raient être un objet d'exploitation intéressant, en ce qu'elles 
fourniraient à l'industrie d'iine nation éclairée un produit 
féculent, une propre fécule, richement alimentaire, dont Ta- 
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boadance pourrait dédommager amplement des frais de fabri* 
catioB. 

ASCARINA RUBRA , Poirot, (Morella rubra, Loar.). On 

n'a encore point assigné de place, en botanique, à cetLo plante 
(le ]a Chine, dont il parait que les fruits i^ont alimentaires. 
Ces frmîê se mangent de denx manières :'cnis, dans knr état 
de maturité parfaite, ou en assaisonnement, lorsqu'ils sont 
encore verts; ils produisent une liqueur agr^le^ après avoir 
subi la fennwtatian vineose» 

ASCLEPIAS LACTIFERA , Roxb. CW une Apocynèe, de 
la pentandrie dîgynie, qui croit aux Indes, et dont les régni- 
colea mettent à profit le suc laiteux qu'elle produit, de même 
qoe nous utHisons le lait de Tacbe, tant il est abondant. Cette 
propriété alimentaire du suc d*une Apocynée est étonnante, 
en ce sens que toutes les plantes de cette famille , à cette faible 
exception prés, se caraetèruent par une àcfeté excessive due 
à la nature de leur suc. 

On trouve également une propriété nutritive dans les 
feniQes tendres de cette Asclepias , de même que dans celles 
de V Asclepias asthmcuica, L. (cynanchum vomiturium, Lam.; 
cyn, ipecacuankaf W.). On peut encore citer, comme aii« 
menlaires, les jeunes pousses de VJt. êiipitacea de Forskal, les 
enfants et ies Lergers arabes les mangeant crues. 

ASPARAGUS SARMENTOSUS. Appartenant à la famille 
des Asparaginées, àtnsi que nous Findique son nom^génëriqne, 
cette plante^ del hexanflriemonogynie, est une des productions 
naturelles de llnde, où ses racines volumineuses se mangent 
cuites dans du lait. 

C'est au genre Asparagus qu'appartient l'asperge, dont les 
turions sont si fort recherchés parmi nous. 

Il est probable que toutes les espèces du genre Asparagus 
pourraient être alimentaires / à Tinslar de nos asperges , si 
elles étaient prises comme elles avant le développement de 
leurs jeunes pousses. Ainsi nous savons que les anciens 
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mangeaient d'une espèce , Vasparagus aculifotius , L. , dont 
l'usage est eatièremeut abandonné de nos jours; nous sa?on6> 
ègdement qae oé B*est pas Mletnéîit' mx tarkns^des Asfiara- 

^iuées que pourrait L'tre réservé l'usage culinaire , mâis â 
une multitude de végétaux, même délétères, comme Tacouit;. 
si là main de rhomme amn^haitces sujet» h leur ndra nèuf^ 
riee avant l'élaboration qui doit donner naissance aux prin- 
cipes qui les rendent » ou de mauvais goût, oii âcres et 
toxiques^ et qui, dureste^ se dissipent dansrieertAiiia viftgéCaux» 
en partie <m én tolaUtè, par Inaction de la diàtetii^, ainsi que 
quelques Aroidées nous en oifrent l'exemple ; nous savons, 
d'ailleurs, qtfVme longue eultoremodife singulièi^eiuënt l'état 
constilaUf de beaucoup de plantes, qu'il sef^aUpour le moins, 
imprudent d'employer dans leur état sauvage. 

ASPHODELUS RAMOSUS, L.,Aè9Honltt.B.I>oiluesiHi nom 
à uti geiitê de plantes de la ftmille des UliaifiëeS, diB Phetan* 
drie monogynie, qui se distingue par la quaulité abondante 
de matière féoulacée que renferment les bulbes' de toutes, 
les eâpèoes» Cette piaule, connue du temps d%ppocrate^ cmtt 
dans le levant et en Frètite. Elle était estimée des anciens, 
non^seulement comme substance alimentaire, mait» en qualité 
d'agent médicinal. bulbes, cuits so^s la cendré, tiotisti^ 
tuaient un aliment qui partageait les propriétés nutritives des 
végétaux riches en fécule; ils perdent, par la cuisson, un ca* 
raetêre d'amdrfume qui réside dens le sUc têftiiléui qui «ccom- 
pagne la matière amylacée, ce qui vient à l'appui de l'observa^ 
lion précédente. ' - » 

Pour nous donner une idée des dispositittdé dë cértains. 
animaux pour l'asphodèle, M. Poiret nous dit dans l'Ency- 
clopédie méthodique, qde les sangliers de Barbarie fouillaient 
la teriE^e pdur en. extraire tea bulbes, el les manger. 

ASTRAGALUS SUCCULENTUS. En Amérique, dans cer- 
tains parages des cèles situées au nord-ouest , végète une 
plante de ce ni>m, i^gumiiieUse dont lu sève abondante sertjk 
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l'eaCrelien des peuplades sauvages de ces coutrées peu privilë- 
gièes. 

ASTRAGALUS. Lè j^enre Asfragalas, dont les espèce» 
iragacantha, gummifer ei vera, produisent le suc concret 
connu sbtu le iiom dé gomme adragante, possède quelques 
sajefs qui'Tonrnissent à Homme cet tâines partiel qti*il peut 
utiliser au besoin pour la yie animale. Tels sont Vammodytes, 
L., dont toutes les parties sont assez sucrées pour faire office 
de réglisse, le hœium, qui présente dani^ ses graines torréfiées 
le meilleur succédané du café, soit qu il en imilc le goût, soit' 
qu'il dispense de l'emploi d'une quantité majeure de matière 
sucrée, pour édulcorer ce breuvage ; tel est enfin le c«eer«L.» 
dont Pallas dit que les eofants estiment les semences comme 
aliment, en Sibérie. 

ATRACTYLIS GUMM1FERA , L. Cette Cardnacée a été 
raenlioiinée par Prosper Alpin, et par quelques botanistes mo- 
dernes, qui Tout observée sur les lieux; tels sont, MM. Desfon- 
taîneSy OlUfiér et Poiret. C'est une espèce épineuse, acaule, 
qui appavti» ut à la syngénésie polygamie égale, que voient 
croître toutes les contrées de la Méditerranée, la Grécé, TËs- 
pagne, etc. 

Ce sont les racines et les réceptados que Ton emploie 
à titre de substances alimentaires, cuites d;^ns Teàu. 
On petit en dire autant des mêmes parités d^une atraètylk 

de Vj^lr. macrocephahi , de Desl., qui végète en r>aibarie, et 
que Ton peut facilement confondre avec la gummifère, tant 
leurs earaetéres botaniques les rapprochent. 

ATRIPLEXHORTENSIS, L., Anochc, bonne dame. On a 
naturalisé en France cette plante de Tlnde; qui appartient à la 
famille des ArkDchm, àkpoiygàmiemoti(Qecie,de linnée, èt doni 
l'usage alimentaire est aujourd'hui assez généralement connu, 
de même que celui de toutes les espèces du genre alriplcx. Ce 
végétal se platt dans les terrains sablonneux, maritimes e( 
riches en matériaux salins. C'est à-peu-)»rès comme les épk 
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nards et Toseilley c'e8t*à-dire bâchées, aprôi la coctioB, que se 

mangent les atriplex , parmi lesquels nous devons mentionner 
le bmgaUniiêf dont les beDgatois mangent lesfeoiUes, le pour- 
pier de mer» atriplex halimuêf L., dont on mange les jeunes 

pousses en salade sur nos côtes maritimes, et enfin le portula- 
coides, L., qui croit et s'emploie conût au vinaigre» sur les 
mêmes rivages. Ces Tégétauz sont du reste de la famille à 
laquelle appartiennent l'est iile eL les épinards , et paraissent 
ne leur rien céder en générai » comme ressource culinaire, 
pourvu toutefois que la culture ait présidé à leur végéta- 
tion, 

BAMBUSA ABUMUINARIÀ, Retz, Bambou. Graminée, que 
Linnée désigne sous le nom de arundo bambos, et que Ton voit 
croître et s'élever dans l'Inde, jusqu'à plus de soixante pieds 
de baut. Cet arbre nous fournit» concurremment avec ses con- 
génères, mais plus abondamment qu'elles, ces cannes flexibles 
et noueuses, que nous connaissons sous le nom générique de 
bambous. En économie domestique, on utilise de ces espèces de 
roseaux , les jeunes pousses et les racines tendres , de même 
qu'un suc saccharin concret , qui tient lieu de sucre jusqu'à 
un certain point pour quelques usages économiques* C'est cou- 
fites an vinaigre que s'emploient, dans llnde, les parties végé* 
taies désignées. M. Labillardière dit qu'elles sont vendues en 
place publique. Les achan^ sorte d'assaisonnements indiens, 
qui se composent ,de jeunes fruits et de pousses végétales 
jeunes des palmiers, coniits dau^ le vinaigre, en contieooeut 
une certaine quantité. 

Les congénères connues de Yarundinaria sont ; le bambtua 
apous, de Perrotet, plante dont les malais trouvent une nour- 
riture dans les feuilles ; le B. guadua , très-abondant dans 
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l'AiDèrique méridionale , de même que le latifolia , les- 
qoels présentent la même utilité calinaire que le bambota de 

rinde. 

BARBÀBEÂ YULtiARIS^ R. Brown , Erysimum barbarea, 
h., Herbe SaiDte*Barbey berbe aux diarpcntiers. Plante 
de la famille des Crucifères , de la létrandrie siliqueuse , de 
Lionée, qui se plait dans les lieux humides, dans les bois, et 
jusqaes dans nos jardins, où elle est cultivée à cause de ses 
fleurs jaunes, qu ou parvient à rendre doubles. Bien que 
piquante comme le cresson, si ce n'est un peu moins, celle 
Craeifére est mangée en quelques lienx , en salade« 

BASSIA. Tel est le nom géuéiiquc que l'on applique à 
quelques plantes de la famille dés SapoUliiers, lesquelles cons* 
tituent on genre sur les espèces duquel il régne un peu de 
confusion de la part des auteurs^ tant il y a de similitude 
dans leurs propriétés. On eile , parmi ces Sapotées, le bassia 
hutyraeea, de Roxbnrck, dont les semences fournissent une 
bn'de concrète , qui s'appelle beurre de Galam , du nom d'une 
contrée d'Afrique oit l'arbre qui la produit est appelé arbre à 
ieurre. Ce corps onctueux , d'un blanc assez parfait et d'une 
sayeur un peu analogue à celle du beurre de cacao, s'apporte 
dans des feuilles (rés-Jarges et se débite dans les marchés, pour 
Tusage domestique, soit comme substance alimentaire avec 
laquelle on assaisonne les mets, ou dont on fait usage sur du 
pain , soit comme objet d'éclairage. C'est par expression des 
graines oléagineuses du bassia but^acea que les Asiatiques 
des Indes et les Africains retirent ce beurre, qui trouve d'autres 
applications trés-importanles dans la fabrication du savon dont 
se servent ces peuples ; de même qu'en médecine, les rhuma- 
lismes, la goutte et autres affections sont souvent combattues 
par les nègres, qui remploient en frictions sur les parties af- 
fectées* 

Il est peu de végétaux qui décorent leur feuillage d'une 
quantité aussi considérable de fleurs que celui-ci; aussi ii ouve- 
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t-ou dans ces fleurs, iodèpendamment de leur atililé coauna 
objet d'omemenly ntte ressource caliiiaire très-importanie. 

Employées bouillies, rùlies ou sèches, elles sont un assaison- 
nemeni acidulé des mets très estiméi en même lemps qu'elles 
y figurent comme substance alimeuture. 

Nous avons quelques mots à dire du bessiu lalifolia , de 
Roxb. Ses graines fouraisscut également une quantité consi* 
dérable de matière butyracée. comestible» et ses fleurs jouis- 
sent aussi d'une propriété alimentaire -qui tes fait rechercher. 
Du reste, ces Sapotées présentent cet autre avantage qu'elle 
donne naissànce à une quantité miyeure dWcool» par la 
fermeiitation de leurs fleurs. 

Le voyageur Clapperlon parle d'un arbre , qu'il appelle 
arbre du Soudan « ët dont plusieurs peuplades ofrieaiiies 
utilisent les graines , par l'extraction qu'elles fotit d'une snbs- 
tance butyracée très-agréahle^ qui leur sert à la fois d'aliment 
et d'assaisonnement. On souptoàne^ d'après la description 
qu'il en fait , qu'il appartient à une Sapotée yoisine des htusia; 
cependant 9 si! fallait en croire Rob. Brown , on devrait la 
rapporter au mieadania ou au f>Uellaria paraâom^ de Gaert* 
ner fils. 

BEGONIA. De même que les espèces qui appartiennent 
aux genres Rum$x et Oxalis y les bégonia , plantes de la mo- 
nieecie polyandrie frigynie, forment un genfe dont l'acidité 
des feuilles est due à une quantité considérable de sur-o.xalale 
de potasse (sel d'oseille) , ce qui fait qu'elles peuvent être 
utilisées dans lès usages domestiques comme le rvmex eeoêUh 

//a (oscille). On sait, au surplus, qu'il règne une grande 
affinité entre les Polygonées du genre rumew et ces végétaux, 
^ui, d'après M. Bonpiand, présentent le type d'une Camille 
naturelle. C'est sous le nom impropre d'oseille sauvage ou des 
bois, que Ton mange, eu quelques pays, les bégonia. Au 
Bnéril, ce sont les £. eucukUHf W»> $paiMm^ ^ Vf. 9 bi^efir 
lalayi\Qddij etc., que l'ou mange dans quelques contrées 
90US le nom i'ervo do sapo» 
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nSNDO. On ne cèomkti cet arbre de l'Archipel indien que 
sous le rapport des dififéreotes applicaliooâ utiles qu*il trouve 
dans nos beseiaa , les aalttralisles n'en ayant jamais donné 
la éeseription bolani^ûe. On mti trouTe d'alimenlaf re qoe son 
fruit, que les Indiens mangent cru. 

BENINCASÂ GËRIFERA, Savi. Cucnrbitaeée de la poly« 
garnie monœcie» dont lé nom noua rappelle un* bdtdniste dis- 
lloguô de Pise , à qui elle fut dédiée par Jacquier. Son pays 
natal est la Chine; néaiimoins on la cuUi?e en FraMa» k 
Montpellier, depuis que M* Jacquier Ta ioqiortée ponr en faire 
hommage à M. Dciilie. On cite une variété de celte Cucurbi- 
tacée^ à fruit globttkpx^ variété que possèdent quelques-uns 
de nos Jardins botaniqàes. Les fruits de h^bminMsa eniffrit 
ont une fornie ovoiilc et un diamètre de 18 à 20 pouces en- 
viron; leur chair est blanche» musquée. Lorsqu'ils atteignent 
knr maturité , ils as réeouvrent d'une esjpèee poussière de 
ualuie cireuse, dont l'arôme approche de celui des bourgeons 
de safin ou de la térébenthiufi; on ks dit asses peu estimés, 
bien qna mangeables. 

BERÏHOLLETIi EXCELSA , Humb. etBonpl. Originaire 
du Brésil , où il est connu sous le nom de juvia , cet arbre» 
de àaate fuiaie, appartient à la Datmille des Myriaoèâi k la 
polyandrie monogyniie* U produit un fruit de la gi'osSeur d'une 
tète bumaine , dont on extrait des espèces de noix , de jforme 
triangulaire* de grqsseiir inégale et d'un goût ^u'oa nè oraini 
pas généralement. Ces parties végétales , appelée! ehàtai^eé 
du Brésilj amandes 4e Bio-Grande , produisent, par exprès- 
aion 9 une hiiile de bon goût , 4ui treuf e de nonUireux eou-^ 
sommaleurs. A l'état récent, Ies>diAlaigoes du Brésil pessèdeil 
une propriété comestible qui les fait estiiper> n^ais qui devient 
peu recherphée dès qu'eUea se dètèriocentf ce qui ne tàrde 
psfl à avoir lieu. Le Guyenne frangaise al Uabonde leur pro* 
curent un grand débouché. 
BSSLERU ip^GARIUTA, Aublet. Le genre jBêêkria m 
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nmis fournît que cette seule espèce alimentaire. La famille 

des Scrophulariées, et la dit] ynainic aDgiospermie, possèdeot 
ce Yégëial exotique, que les iiabitànts de la Gujanne con^ 
naissent, par rapport à ses fruits ou baies pulpeuses rouges^ 
d*un goût aigrelet agréable, Laies qu'ils mangent daos leur 
état de parfaite maturité. 

BETULA ÂLBA, L*^ bouleau. Tmi le monde connaît le 
Louleau, cet arbre que la rigueur des frimas ne saurait 
éprouver, et que nous distinguons surtout dans nos forêts^ 
sur le revers des collines exposées au nord et sur les points 
les plus culminants des plus hautes montagnes , à son port 
majestueux, à son épiderme lisse, satiné, d'une blancbeuc éda<^ 
tante, qui se détaohe par feuillets minces, superposés; mais 
on ignore assez généralement les importantes applications que 
lui trouve Findustrie de l'homme* Utilisé dans toutes ses par- 
ties, de manière à former une des principales richesses des 
produits agricoles, le bouleau offre, dans quelques-unes de ses 
parties , certaines ressources alimentaires que ne dédaignent 
pas les peuplades des contrées hiperboréennes^ les Kamtscha'^ 
dales, les Groênlandais , les habitants des régions glacées du 
nord de TËurope et de l'Asie , qui trouvent dans ce précieux 
végétal une nourriture à l'aide de laquelle ils se mettent à 
Tabri de la disette, durant les longues saisons rigoureuses qui 
appauvrissent et désolent ces êtres disgraciés. Dans la Nor^ 
Wége» la Suéde et autres régions voisinesi comme au nord de 
TAsie, les habitants préparent, avec Fécorce intérieure du 
bouleau , des sortes de galettes de longue conservation , qui 
constituent leur seule nourriture , lorsque les frimas laissent 
la nature en deuil, employées qu'elles sont d'ailleurs, con« 
currcniment avec le poisson salé et fumé, dont ils ont le soin 
de s'approvisionner aussi. Les Kamtschadales, en particulier, 
combinent l'écorce fraîche de ce végétal avec leur €amar, sorte 
de condiment alimentaire qu'ils lorment en la pétrissant avec du 
seiet desœufs d'esturgeons. Au nord de rEurope^en Norwège, 
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par exemple, les règnicoles mettent à profil le sac sucré qui 
exsude abondammeDt des branches du bouleau , après que ia 
secUon de ses sommités a été faite. Cette iiqneur est assex 
agréable pour que les bûcherons et tous les campagnards la 
prenDent avec agrément; c'est pour eux une espèce de bière. 
Il parait qu'elle est assez riche en matière sacrée pour qo'on 
pujsse eu extraire une sorte de sucre ou une liqueur spiri- 
tueuse , après fermentation alcoolique , ou même encore un 
▼inaîgre, à l'aide de la fermentation acide. 

BOMBAX PENTANDRUM, L. Rumphius parle d'un 
grand arbre de ce nom, de la famille des Mal?acèes, de ia 
monadelphie polyandrie, qui produit des semences que les 
habitants des lies Cèlèhes , où croit ce yégétal, mangent. 

BORASSUS FLABELLIFORMIS, L., ou Uniarus dômes- 
tica, de Gaertner, palmier rondier. Cet arbre, qoe les Indiens 
appellent tohel^ est une espèce de palmier dont les nègres 
aiment ie fruit. La sève de ce végétal produit, en outre d'un 
liquide que les médecins Indiens emploient comme apéritif et 
tempérant , nne matière concrète, sncrèe , qui en est extraite 
par évaporation , et qui se trouve, du reste, dans plusieurs 
palmiera* 

BORI. Tel est le nom qne porte nn petit arbre du fonta 

diallon, dont les nègres extraient une matière saline, par 
décoction et évaporation , pour en assaisonner lenrs aliments. 
Il parait qne ce yégètal n'a pas été décrit , de sorte que nons 

ignorons la place qn il doit occuper dans la classificatiou des 
végétaux, 

BOTRIA ÂFRICÂNA , Lonr. Cette plante , qui pourrait 
bien être congénère du cissus, appartient à la famille des Yini- 
férées, à la pentandrie monogynie; elle se plait sur la c6te 
orientale de FAfrique, où elle produit un fruit ou baie de 
couleur noire, d'une saveur douce, assez agréable pour qu'on 
puisse la considérer comme bonne à manger. On dit qu'il 
existe quelque analogie entre le goût de celte baie et celui du 
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raisin. Âil mtè le nom àe^rûira que lui dénneul l6d Por- 
tugais peul faire croire à çeUe espèce de similitude» puisqu'il 
signifie v^esauvage« 
BBINDONIA COCHINCfllNBNSiS , DopetiUTlu>iia» (ôœy 

carpus çochinchinensis, Lour.). Espèce de gntlier, de la décan- 
drie monqgfiiie» qui parait ae rapprodher iieaoooiip du 
niUf de mèitte que- laoles les espAasa da œ genre. Les fMiQles 
de cet arbre, que I^umphius appelle du nom de folium aci- 
dum 9 à cause de leur acùditô » na aoot nullemeol employées 
comme alimentaires; 'On île pro8le à ce titre que les grosses 

baies aigrelettes, rouges^ jauuatres, que procitiil ce brindonia 
qai^ ainsi que Tindique son uom spécifique, habile partioa- 
Ûéremenl la Cpobineliine. Ce n'est qné ttiAri que se BMû^t 

ees fruits. 

Ut^ brmdonia indica, Dupelit-Tbouars , à baies du volume 
d'anetpatile pomme » d^ cdulenr lin de vin , se ^ofitn au mèwie 

titre; mais ces baies ne peuvent se manger qu'autant que la 
€oclion en a modiliè le goût. On rapporte qu'en Portugal , où 
croU ce végétal^ aussi bien que dans quelques contrées de 

rinde, Técorce du fruit peu développé s'emploie à la fabrica- 
tion d'un viuaigre assez estimé. 

BAOMfiblA ANANAS, Akavaa, Originaire de l'Amé- 
rique , Tananas se plaît également dans les contrées les plus 

chaudes des deux ludes , de l'Aiiique et d'autres zônes équa- 
toriaiesy de pré%en0e da»9 les iîm iramidas et aablanneux. 

Le genre auquel appartient ce végétal donna son nom àiine 
famille naturelle (Broméliacées, de Juss.), de l'hexaudrie uio~ 
nogynie , qni noiif. rapfieUe le |AV4int botamat» OlaUS firomel , 
à qni Unnée a çooaacré ee genre> qui enmporle qn^lqiies 
espèces, dont celle à couronne se divise en variétés, sous les 
noms jau^e, iwanas blanc, ananas |ain4e sucre> 

de la fçrme pyramidale de son frnit ; ananas sans épines » qui 
se désigne aussi par les noms d'ananas vert , ananas pitlc. 
iiien que toutes ces variétés soient <>Q{nestibleapar leurs fr.iiits. 
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9 en est de pt^érMu : aieii TeiMnai janoe IScMperle tsr 1h 
nires par la bonté de m froUi tandis que Taoaaas piue est 
d'une qualité médiocre. Ce frviit, qui eoQsliiue un ■•^m n^pf 
très-reclierGhè » est d'autant plus exquis qu'il a pris. UMilanet 
sur on sol plus oonvenable; c'est pourquoi on trouve plus 
savoureux et plus délicat celui que produit la «qI amirip 
Gain, tandis que celui que fournissent noi eaitiéei «nro*- 
pèennes nt eonser?e qu'à degré bien inférieur ces excel- 
leotes qualités , qui font C0D«id^er l'ananas eouime Je fruit 
le plua eacquis du^loH pw fapport n«Hte mîélé deaavenr^ 
surtonl» qui Je disU'ngue et qui pevttiet peur ainsi dire de le 
comparer à Ja fois au melon , a la pèche» àia iraiseet au mua- 
c<a,ettrappelaBt lego4tdechaeundeimffnitS^ . 

Ayant 4'a¥oir attdat sa matarité, rananab porte avec lui 
un caractère d'acidité qui ue permet guère d'en foire usag«i» 
Les acides maliqwi eteilnque pi^nfaient Mkmaiift dhnsoa 
fruit, mtum i son état de mUqrité, que dés lames de cou^ 
teaux peuvent en être corrodées assez promptemeut ; aufiii k 
mange-t-^ plus iréquenniant avec dn sucre oti «ftee mm peu 
^'e^n-de-Tie^ en Uen eaeore ncisré da«s dit vin Mqitigne. n 
doit à son suc acide de tempérer et d'humecter, lorsquii est 
mangé ^5 ai|£iin correctif. DawlMfJes cas^wle pde et 
le.di¥Îse p^r twnehes ponr en frire On en exprime le 
suc lorsqu'on se propose de le prendre à 1 instar de nos 
lipeiwd^s , et lorsqu'il s'agit d'eii tosMrrer» en leiO^niliirtit 
enmanss4adeoii«sieoiifiture. On dit que U vin qriefrnnttt 
aon suc fermenté vaut celui de. Malvoisie. 

Xout^ ces p^qpçij^ nous font regratler nos^agmtib- 
l0lns.fl^iint pis m juem'ici! les seins ^'îls ^ appoHé» k 
l'aodiinatenient ife Tanjanas en Europe couronnés d un plein 
sodsés. TraosplaAt^ un soU^ m peut Jui ^onnartr^ at 
It lpctièmw ,^% VmM M moyens: artifioida, ïmàtm m 4é 

aécessairemeot éprouver une dégénéralion trés^gr>ande; aussi 

MifritUs» bie^ qne^ devenus es8i!«.aj>ûndanli«n£M!épè.peur 

3 
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fêèmitiMr'h qmàitn^ peiMmies une eiploitation Irès-impor* 

X^qIg, sont-ils <le beauconp inférieurs à ces aiumas des Indes 
fit d'Âaër^iie qui peuvent» à juste titre, s'appeler le manger 
dm rfièiitr. 

' On prépare atec. le fruit du hromelia karatas , arbre des 
Antilles» on sirop d'agrémeat qui est, dit-on, quelquefois 
-enrojè en B^rope* 

BROSIMUM âLICàSTRUM. Cest un arbre qui fait partie 
de la famiUe des Uriicëes, de la monandrie digynie. Sou étjr- 
Mlogie greeqae«igniio nourrir , ee, qui veut dire .qu'il porte 
•aveè loi une inropriété alimentaire ; la Jamaïque est son pays 
natal. Cette propriété alimentaire réside dans ses fruits qui, 
farineux et à\m goût recherché , se mangent par les' natnreb 
à la mantore de* nea châlaigues, bonilib ou grillés. C'est, 
IKnir les nègres^ un aliment de provision pour les temps de 
^andé Mcheresde et de dénûment , abondant quU est, d'ail- 
Imm* Les Anglais de la Jamaïque donnent à cette Uf (îcée le 
nom de hread nuts ^ qui veut dire noix pain* Ses fruits se 
,.<digèsent facilement, hien qu'ils soient très-notriti&« 
' BROSSOEA^COCaNOEÂ, L., Bruyère, de la penlandfie 
monogynie , dont on mange les baies à Saint-Domingue , pays 
Hsù cet ari>rissean est asses répandu. Les naturels ne font pour» 
tant pas un grand cas 4t ces petits fruits , qui n'ont » du rêftte, 

* 

rien d^i déplaisant. - 

. BBUNâbiiUiiA AMëIUCàNA, L. Solanée« de la didyna- 
tnie angiospermie, qui porte, aux Antilles, des baies dont 
le volume dépasse celui d'une grosse noix. D'abord très-aus- 
tères, ses fruits prennent , en mûrissant, une couleur oran- 
gée èt une saveur vineuse, à laquelle se mêle, une certaine 

âcreté que la coctiou affaiblit beaucoup, tout en développant 
un principe sucré qui les rend propres à la confection d'un 
silpop anti-diarrhéique, et qui pourrait probablement per* 
mettre de les convertir en confiture de ménage. 
.'. BRYOKIA ALBA^ L., bnfonia dwica, W.^ CoutBOvansi 
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3ifT0XB. Plaote grimpante, de la famille des Cacurbitaeécs, de 

la diœcic gynacdrie. Nous voyous presque parlent, autour des 
haies, ce végétal, doût la racine féculente» d'une grosseur con- 
sidérable (comme le bras ou la cuisse d'un homme), et d'une 
configuration fusîforme, est constituée par une matière char- 
nue et succulente» d'un blanc jaunâtre, à-pou-près analogue à 
celui de certains nayets, ce qui lui a valu, avec sa forme, 
le nom de navet du diable. Une odeur nauséeuse la dislingue 
dans son état de fraîcheur; mais, desséchée, elle ne conserve nul • 
iement ce earaclére. Récoltée en aufomoe» cette racine, qui se 
trouvait gorgée au printemps d'un suc amer et fortement 
purgatif, est devenue beaucoup moins succulente sans avoir 
perdu cette amertume et cette propriété drastique qui rac- 
compagnent jusqu'à un certain point dans son état de dessic- 
cation. 

. Prise dans son état d'intégrité^ cette raeine présente des 
propriétés médicales qui la faisuenC rechercher des anciens 
comme agent thérapeutique; mais dépouillée, à Taide de lava- 
ges réitérés, de ses parties fibreuses comme du prindpe àcre 
et amer qui peut la rendre recomraandable sous ce rapport, 
elle ne constitue plus qu'une fécule alimentaire qui, dans des 
temps, de disette, peut très-bien être uûse à profit, d'autant 
plus que le végétal qui la recèle est commun dans nos «outrées 
et peut en fournir des quantités considérables. 

On a remarqué, depuis longtemps, que la plupart des végé- 
taux grimpants pouvaient fournir à nos besoins leurs jeunes 
pousses comme substances alimentaires. Cette remarque peut 
s'étendre jusqu'à la bryone , ses sommités tendres ayant été 
trouvées aussi mangeables par Darwin, que les turions d'as» 
perges. Il faut encore dire que P>osc a trouvé le moyeu de 5e 
substanter pendant quelque temps, à Tépoque désastreuse de 
la révolution de 93, avec de la racine de bryone convenable- 
ment appropriée. Ce n'est pas trop de dire un mol de la 
roêimut ses feuilles étané mangées dans les parties les plus 



Digitized 



a6 BUN — €AC 

chaudes de llnAe, Marné mus mABgeoDl certains lè^tim. If 

parait qu'on mange encore, ^ans llndc, lê§ sommités d une 
brfone, npA )p<wte ii^Mm A^hryonia sctéra, Thunb. 

BVRIUM BUfJBOCASTANIlM> L. TiBBB-Nénc. Ïa iSimilie 
des OmbelHfees j^ossède cette plante, qui appartient aussi à la 
dècaciiâHèdigynie et ipienous troaTons dans diverses contrM 
de France, en Botirgo^në aiirtlliA^ oà ettenbolide eoMidèra- 
blement dans certains cantons. La racine de celle Ombeîlîfère 
est tobèreuse et alimentaire; elle se mange aussi bien crue que 
«mite, et pmi Mre d^nie grande mtotiree peut hâ liabiteAlB 

de C(Tf aines coutrées, où elle abonde tellement, qu'elle suffirait 
à ieor alimentation. C'est une nourriture à la lois légère 
et adeiieisftBnte^ 

BUPHTHÂLMUM OLERACEUM, Lonr. Plante aromatique 
de la Cocbiochine, de la famille des Radiées, de la syngènësie 
polygamie fntôtiwée , 'le< habitaHItt iHattg^Ht eiùte« Il 
paraît qu el le n*est pas d'un usage général. 

On trouve, dans le genre buphthsimim^ «me espèce qui 
knile^aBseK UeH lea eatiaetéréi physiquea4a thé, (la cduleftr et 
le goût du moins), pour lui ètfo «lïbstituêe. Oé^, d'aprè» 
Pallas (découv. des Russes), le salicifoHum de la Perse, dont 
il p«ratlt qu'^ en un fréquent «isag» tdana ^aale et 
riehè €Mtt«e4'ABië. 

' 4 

t. 

HkCHh Nom d'wa ai4M épineux, 4aut les caractèm koièr 
nique» itoM selit iMsoiiiMili. Cet «toe erott nulMahn^ «bil 

fournit un fruit pulpeux, sficré, de même qu'une amande co-^ 

nsefttible. 

CAGTOS OPinrtlA., L. , GAaHtÀasË, SaouMe > Nom., Fi^ 

«uiER b'Inbe. Originaire de l'Amérique et de l'Inde , icette 
plante, de la ûimiile des xXopalées ou Cactées, de l'icosandrie 
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'^uooagyoie, est naturalisée en Suisse ^ m Espagne, tn Italie 
eu France. Elle prend aai^wiee iaoslo» i^eiU€»miraiUfte« 
dans lea fnta des rochers, le loag des liaies, 9^ fimit» do 
volume d'un œuf de poule ou d'une grosse fifne^ est recouvert 
d'une enveloppe paisse, toujours verie o4 d'épiaes. La 

partia cbamoe da cafrail est d'an janna^vanga, saaenleala lor»- 

qu'elle a atteint le point de maturité ; un mange ce fruit, que 
Tou trouve doucelktre, addute et pa« agréable» du ro&te, «ou» 
le nom da figna dinde. H a una prapri^t^ lanptraata at raftal* 

chissaDlc, ca raison de la surabondance et de racidilé de sou 
sue. De même que les betteraves» ces iruits ne p^uvei^t, pas m 
mseag^r abondaauaant sans eolansr las uriaea ao rooga; Dans 
la dernière guerre d'Espagne nos soldats ei^ firent un peu 
fatigués, bien qu'ils passent pour digestibles. 

le CACTUS TUNA, esp^ trèa-voisîoa ds^ Çn 0pmUa, 
produit^ au Chili, un fruit plus volumineux et plus mangeable 
que le précédent. On peut encore citer d'autres cactus, tels 
i|nele}4macofti» TtifiMn&e^ at lejV^iQaKta» dont parl# Vmûf 
lesquels soat comefttiblea at d'nn outoger plm agréable qna les 
premiers. 

Ce sont las cactiors qui nous galant ks cochaaiU<ia » iarla 
de gallinsecles doat les arts tirant on parti si avantages^ at 
que Ion cultive, ou platAt qua Tan tàèy^ av^ tant de succès, 
au Maxiqua at antres régiaoa du nonveap eonlii^t* La na- 
tnralisation de cas insectes , récemmant opdréa an Espagne, 
peut faire espérer les mêmes résilUats ^u^ expérimentateurs 
français qni vandront s'o^vf^r, sirîansailfnt de rimpor- 
talion da c^tte riche indnstria. 

CAJANUS BICOLOR et Cajanus jlavius, D. C, Pois d Ak- 
çoLE^ Cajav. Ce sont dans Iié|[9ininaases^ da ^diadetpbie 
dtondria, qui, cnllivèes en Afriqne at fortont anx Antilles, 
produisent des semences ou espaces de pois, qui, dépouilits 
de leur palUcnle am^e^ soi|t> d'apr4# Tabbà «Bayaai, ua aii- 
meni très-sain. U paraîtrait pourtant que rbomma n'en fait 
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sa nourrilure qu'aux temps de diseUe , la volaïUe s'en ac- 
commodant beaucoup mieuic que Ini. 

CALOPHYLLUM INOPIIYLLUM , L. ( ti bel arbre de ce 
noiu, de la famille des Gulliféres, de la poljaodrie monogy^ 
nie, croll dans tontes les zônes éqnatoriales, notamment aux 
Antilles, aux Philippines, à Taïli. Il produit ua IVuit assez peu 
rccommandable comme aliment; c'est un drupe ligneux^ dont 
on ne peut manger que les amandes^p et qui» do reste , yaat 
mieux par Thuile qu*il produit que par sa propriété comes- 
tible^ Lieu que cette huile ne soit employée qu'à la peinture et 
àTèclairage. 

A Madagascar, on mange une amande olèifôre que produit 
un arbre connu dans le pays sous le nom de laban , et que 
Ton croit être un ealaphyllum. 

CALTHA PALUSTRIS, L., Sovci b-bau, Popolagb. Plante 
aquatique, d'un aspect agréable, qui croit ordinairement dans 
le voisinage des peupliers, d^oùle nom populage. Elle fait par- 
tie de la famille des Renonculacèes et participe de la pro- 
priété délétère des renoncules, ce qui n'est pourtant pas une 
raison pour que les fleurs non encore épanouies ne puissent être 
confites au vinaigre pour Pusage domestique, comme nous le 
pratiquons avec les boutous floraux du capparU spinosa. 
Le genre eahha appartient à la polyandrie polygynie^ de 
Lînnée. Les fleurs du ealtka palmtri» fournissent aux corps 
^ ras une belle couleur jaune qui est mise à profit dans quelques 
cantons, pour colorer le beurre. 

GAMELLIA OLEIFERA. On classe, dans la fismille des 
Orangers les camellia , qui fippartiennent aussi à la monadel- 
phic polyandrie, et parmi lesquels se font remarquer pluspar* 
liculièrement celui-ci par la propriété oléifère de ses graiîies. 
Cette propriété est telle, dit-on , qu'elle peut l'emporter sur 
celle de Tolivier, ce qui nous parait pourtant un peu hasardé. 
Quoiqu'il en soit, ce genre de production doit être assez' avan* 
lagcux pour faire dùàiitr (juc l'exploildliou eu grand en soit 
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Mfiayée dans nos contrées méridionales, où ii parait que les 
camrilia peuvent dire cnltÎYés avec beavceiap d0 aiueéi. 

Ôn peot encore cifer, comme plante oléifère le eameHia/apo- 
nica, jtrès-joiie plante que nous voyons abondamment répan- 
due dans, nos parterres » à cause de la lieanté de ses fleurs et 
de son feuillage persistant. Cette espèce produit » par? ses 
graines, au Japon , une huile estimée comme comestible. On 
cultive également t au Japon et à la Cl^e, u$e pliante de ce 
genre, le C. ioêanqm , qui ia , dit-<Hi » une espèce d*aaa1ogie 
avec le Ihé, dont il est, avec ses congénères, très-voisin. C'est 
à ce titr^ que les Japonais et les Chinais mploi^t- q.uelque- 
fois, eoBiine succédané du. thé, ce végétal, auquel on donne pour 
cette cause le nom de camelUa-lké. Il réside en lui un principe 
aromatique qui ne se trouve pas dans d'autres camelUar.cequi 
peut justifier la préférence qui lui est accordée, do même que 
la pratique qui consiste , parmi les Chinois , à mêler parfois 
de ses fsuiUes avec celles du thè^ pour lui donner u(i n^ontant 
aromatique pIl^ prononcé. 

CAMPÂNULA. On trouve dans le genre oampanula, delà 
pentandrie monogyoie , quelques espèces qui peuvent fournir 
à rbommede^ parties aUmentaires. Ainsi la Camp* liUif^ièa» 
L., que aous trouvons dans nos Pyrènéet, et qui conatitno 
une des nourritures des Sybériens^ peut être mangé cru ou 
cuil.; Nous avons, en Franco la raiponce» le C rapuimUm^ 
qui trouve par mi. nous de nopilireux: amatenrt, ses jeunes 
pousses terminales et ses racines pouvant se manger de di- 
verses manières. Ne pouvons-nous pas, citer ençorQ-le gant 
do Notre>Dame (C. $radi$tinm), dont Ms.liois et nos hidea 
soDt pourvus , et dont les racines sont profilées daps quelques 
contrées comme alimentaires? , * 

ÇAMPOAlANESIiL LINEARIFOLIA, de Ruii et Pavon, 
Arbre du Pérou , cité par ces botanistes , végétal que l'on dit 
^réa:>vo^indespstdiuj»i., et que les Péruviens ciiUiventi d^ns 
leurs . jiffdinfi , po^ir les, fruits comestibles . qn*ils f^uisi^se^t^ 
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Ces fruits , du volume d'une petite pomme , ont une saveur 
agrèaU« qui 1m ImI nol^reker. Cert à fa fenilte im Ifjnr^ 
lacées qu'appartient cet arbre, 

GANARiUM COMMU]NE,L. Il croit aux Moiuqoes une 
gllaate de eè nom, Tèrébentàacée, à% la dkdcie pentâiHhrie» 
dont tes fruit» (iK>ix de canari), frais ou secs, servent de subs- 
tance alimenCaire aux Indiens insulaires. Ce sont des amandes 
d^ao savmr do^cé et agréable. D'après Rkampkitis, il ne 
ftnit pas en n^anger beaucoup pour en être fetigoé; cependant 
les naiureis en font une telle consommation , que Ton pour- 
rai! eroire «n peu kasardée cette àssertfan. Hles ae'Bmngent 
U Pétaf de'nftfare ou transformées en «ne espèce êt pain. 
L'huile qu'on en retire par expression sert , à l'état récent , 
d'assdoOBiiement , mais en vieittlssant elle rancit tellement 
fd'eHé ne peut ph» servir qu'à rèdairage : die peot èire 
comparée y sous ce rapport, à l'huile de noil. 
' €ANELLA ALBA^ Momy; ff^infermia eaneUa^ h. Ca- 
NBLLE 'vLANcnE, fausso ècorce de Winter. Bien qnë le eéléhre 
Linnée ait appliqué à Técorce de cet arbre le nom de fVinte- 
¥4ma^ ii est constant que le végétal qiM la produit appartieni 
k la fiimillo des Méllaoées od Gnttiferes , de la dêéattidrie mo^ 

no»jynîe. Les Antilles sont la véritable patrfe' de cette plante; 
cependant elle est cultivée en Europe» et en Jb^rance surtout , 
où nom la eonservons dans les serres. Son èeorce» tkfpoiriÙéé 

de son épîderme, est blanchâtre^ d'une odeur de canelie, d'où 
le nom qui la distingue ; elle a une saveur chaude un peu 
àM et amè^y èé qui lui vaut d'être einiploTée an AntiSes^ 
à titre d'aromate ou J'épice, comme assaisonnement^ du 
d^ètre préparée en ccNadit. On utilise de plus ks fruits de la 
canelle blanche, sortes de iMiies, en prépaient sàns dÔQte 
avec leur suc alcoolisé , par l'acte de la fermentation , fine 
liqueur dont les habitants delaMartiniquefontbeaucoupdecas. 
' OARDAMINB PRATENSIB, L.,€iB8soir*i^Aiir^ CbbMMi 
nés PRÉS, Passe-aagb sahvage. C'est un succédané du cresson 
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deiuaiaiae» du cochlearia, de la famille des Crucifères, tètra- 
djMOâie filiqveafe. Oa le meoatre asiti commmfymmki an 
bord des rtbseaox, des foataiiMSy et dans beattcoop de Henx 

aquatiques, où il se lait remarquer à ses fleurs d*un violet 
tendre* il est employé dans plusieiirs eeAtrèes.» aMioBl dans 
le Nord, conaB» sabslaiiee a limantair e , eost avec la nJaffle 

r4ticy soit assaisonné avec le vinaigre, en salade, etc. 

CARDUUS MARIANUS, L., Cbabdom Mabib, (jujumh 
Ifotas-AâMB. Phate de la syngénésie polygamie égale, espèee 
vivace, que Ton reconnaît à ses îarges feuilles marquées de 
blaaç» Oa JM OMUDge de ce végétai que les jeunes feuilles, dont 
od a es le sois d*eolever les bords A{niieiiK« BieD:fii'il soit 

eu/fîvé dans toutes les contrées de la France, on ne les soumet 
k eet ôtat que daas quelques localités, attendu qu'elles ne 
pevveDl efOMtitiier qii*iiii alimeot peu digne d'èire lôebeithé. 

CARYCA. PAPAYA, L., appelé en français Papaykr. Ce 
végétal de Tlode et des Colonies , qui trouve sa place parmi 
les Passiflaièes de la duseie décandrie, est pourm d'au fruit 
à chair jaune , de la grosseur et de la forme d'un melon. Ce 
frilît est coupé asssB ordifiaireuieat avaat d'être mûr : il ^1 
alors d'oaa oMrienr verte; mais oa arrivaat an pesai de ma- 
torité, ce qui a lieu sur du sable, il prend une couleur jaune. 
Bien quil soU aïoins savoureux, que le melon , il est assez es- 
tisoè poor Ireaver de aamhreaz aaiaÉeaff . Oa le prive de soa 
écorce, pour en faire usage, et on le mange presque toujours 
cru , quoique cuit il soit encore eomeetiUe. Sa cliair est 
•Écréci, qmnqii'aa peafade. . 

' CARKSA CARANDAS, L. Calac. Le seul du genre qui 
piiisao servir à la nourriture de Tbomme. 11 appartient aux 
fmmiBéeSf k la peataaMe moaogyaié; soa fruit, da volume 
dnmetMNXy est pomrvu d'un suc visqueux, lactescent, qui 
ne préi^ente rien d'agriable au goût ; cependant > à l'état de 
matoritè, on mange ce fruit en l'assaisonnant avec du sd^ 
OD'lo BWige eoeere vert , confit au vinaigre ; il c^t , da veste» 
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bon à maoger eu confiture. On a naturalisé le calac à Tlle 
Bourbon, où ii prospère irés-bien^ il est originaire de l'Inde. 

CARLINA ACANTHIFOLU, Ali., C. amviu, L. Cardoa- 
fée, de la syngénésie polygamie égale. Yillars a vu faire usage 
de cette plante, comme alimentaire, sur quelfoes moniagoes 
élevées de la France. On mange la substance charnue qui 
constitue la base du calice de cette plante, que Ton nomme 
ordinairement réceptacle. Onia fait cuire à Teau. 

CARTHAMUSTINCTORIUS, L. , Cabie4hb, safran bâtard, 
safran d'AUemaj^ne. On cultive dans le Levant , en Egypte , en 
Eq^ne , cette Carduacée , de la syngénésie polygamie égale. 
Bile est originaire de Flnde. On peut employer les feuilles de 
cette plante tinctoriale, en les assaisonnant, en guise de salade, 
ou bien en les préparant à la manière des épinards. On peul 
encore tirer parti du tourteau on marc qui résulte' de Tex^ 
traction de 1 huile que fournissent les amandes^ en le conver- 
tissant en une sorte de cbocoiat, à Texemple des Egyptiens. 
Quant à Thuile elle-même, elle ne saurait ètre< employée aux 
usages de la table, par rapport à sa propriété purgative. Les 
semraces qui la recèlent sont connues sous le nom de graines 
de perroquets; et tout Ifi; monde sait que ces oiseaux. en sont 

très-friands. - • * 

Nous pensons, avec l'agronome Dotour, qu'il faudrait fa*» 
vociser en France la cidture. du tcanAamus, afin de cesser 
d'être tributaires k Pétranger - d'un produit qui est d'une si 
haute importance pour l'industrie tinctoriale. 

GARUM CARVI. L., Cart>i, ssssit. Plante bisannuelle,.de 
la famille des *OmbeHii%refl-, de la pentaiidrie digynie, que 
nous voyons croître dans nos prairies, sur les revers des mon-r 
tagnes, et qui végète d'ailleurs dans .divers pays. du Nord, 
tels querAllemagne, la Pologne, la Hollande etla Snéde; elle 
est originaire de la Carie , d'où le nom générique qu'elle 
forte. 

' Acre et très-aromatique :dnns son état sasvage , le earfi 
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perd , dans nos jardins « ces caractères qui le rendeot im- 
propre à ralimentation » comme cela arrive par la cuUoro 
d'une multitude de végétaux , dont plusieurs présenteraient 
de grands dangers. Plus grosse et plus succulente à cet éUi 
d'amendement, la racine de cette Ombellifére pent être man- 
gée tout aassi bien que celle de la carotte, da panais et nôtres 
racines potagères , comme, cela avait déjà lieu dôs le temps 
de Diosooride , et comme le pratiquent encore de nos jours 
les Germains; elle peut èCre encore mangée crue en gnise de 
salade. Dans les temps aociens, oaen préparait une confiture, 
à Taide'du miel ou du moût, de raisin. On rapporte qu'en 
Germanie» elle e^mstituait autrefois la Imse d*une espèce dé 
liqueur qui était plus particulièrement réservée pour exciter 
aux combats. Celte racine est longue ordinairement bUncbe 
et cliarnne; elle a un goût qui imite celui du panais. Qnanl 
aux graines, qui présentent des propriétés à peu prés ana- 
logues à celles de l'anis ou de la badiane » elles s'utilisent cbex 
plusieurs peuples comme assaisonnement ou comme snbstonce 
purement alimeuUiic. Chez les Allemands et les Suédois, on 
les fait entrer daus le pain , le fromage et certaines, sauces de 
haut goût ;xhea les Anglais,. on les Yoii figurer dans les condilSt 
les pâtisseries et quelques mets. Elles sont, pour les Cireas» 
siens et les Nogaîs^ un objet d'absolue nécessité , ces peuples 
tartares étant dans Tusage , depuis les. temps les plus reculés 9 
de les réduire en farine pour les convertir en gâteaux dont 
ils apprécient beaucoup le goût ; eniia elles sont employées 
ches différentes nations pour .aromatiser les spiritueux, no- 
tamment l'huile de Vénus, que nous apprécions nous-mêmes. 
• OARYOCAU KUClFfiRUM , L. {Pekea bulyrosa , Aublel). 
La plante connue sons ces dénominations est une Sopindacéo» 
4io la polyandrie tétragynie , qui croit dans l'Amérique du 
Sud , et dont on utilise le drupe, soit en extrayant de son 
amande l'huile douce qu'elle contient et que l'économie dor 
aMstiij[ue met à pfofity:à litre d'assaisonnement, soit en man* 
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geaDi ces mêmes amandes, soit enfin en assaisonnant les meU 
avec malière butyrevse qui réside entre réoorce da fniîl 
et Yêmmèë : c'ait le benm des Galibia. Od dil la frml da là 

grosseur de la lé le d'un enfant. 

Ob met au môme uireau^ tous le rapfwrt de cea propriéiô» 
aUmenlaires ^ 1^ C. tmêtOomm , de Wildanow» et gkànm » 

de Persoon , qui habitent les mêmes contrées, et qui ne pa- 
raissent gaère dîHôrents du nuciftriun , quant àXLL caractér^a 
botâBiquaa. 

CARYOPH YLLUS AUOMATICUS, L. Giroflier ou géroflier, 
bel arbre de l'inde, de la fomilk des Myrtacées , de 1 icosanr 
drie mwgynie. Sa forme pyramidata, ses fouilles perais* 
tantes, ovales, lancéolées, ses fleurs suaves, d'un rose tendre, 
formant de superbes corjmbes au sommet des ramificatkma 
de la tige, donnent à ce végétal un aspect remarquable, assez 
général parmi ceur de la même origine^ au nombre desqucla 
il faut comprendre tous les arbres à èpices. 

Ceat aux Moluques et à la nouvelle Guinée que croit le 
plus abondamment le géroflier; Amboine, Ternate^ Banda» 
Java, etc., sont en possession de cet arbre séculaire, dont les 
Hollandais^ jaloux de la culture que lui consacraient ka Porto- 
gais , soumiaè leur domination par droit de eonquèley en 1699, 
se rendirent possesseurs à leur tour. On l'a naturalisé dans les 
Iles de France et d^ Bourbon, aux AotiUes et àCayenne, d'où 
Fon tire de nos jours une grande quantité de gértffles, fleura 
non développées du géroflier, que Ton a lait sécher avec soin 
sur des claies k l'abri du soleil* 

Lee dons de géroflo sent d'une codeur bmnltlre; deux par» 
ties distinctes les constituent: la partie inférieure ou calice, de 
forme allongée, se terminant supérieurenent par un reoile- 
ment évasé, à quatre dents, et ]a partie supérlewre, fermant 
un petit boulon globuleux, dans lequel résident les pétales et 
les étamines à Téti^t rudimen taire. 

Cest à M. Poivre que l'iie Beurboq doit la possession dv 
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géroiier; 168 mos emprwte «nuit ^ïkilaliigalits on aatro* 
daisirent le premier pied dm celle en 1769. Plus tard» 
lté même pied valut aux colooies françaises et à ctilei d'Âmè^ 
raqvet la coliare de cette riche Mjrtacde^ dwt icf Àm^^âkt te 
Aaèricaiii9,et Ici Hallaadaierecinâlktit àujotird'lHiiaTecii^ 
les avantages agricoles et tommerciaux» Ua sentiment de juste 
noowalBsaaee dut inspirer au babitani» ée TUe Boorhea «m 
espèce de culte parlkuUer pour le giroflier de M. Poivre > 
et faire naître le besoin d'en conserver les débris aVtec uà 
aoia reUgieiix> loraqa'ua ouragan^ en iBQê^ mai fin à ei 
gluriease «ristence. 

Le choix des gérofles doit porter sur ceux qui présentent 
une couleur brnne et une texture compacte» avec an arôme 
spécifique forleneat pronoaié et un* aavtiir Arofflèrli^ kiior* 

dicante. Ce sont ceux des Moluques qu'on préfère; après 
eux Jeûnent ceux de Cayenne» d<mt k pesanteur , Taréme 
et la i^sscur* sont moindres» Du reste^ la enlhite ayant fait 
distinguer cinq variétés de l'arbre qui les produit, savoir : le 
géroflier royale le géroflier femelicy le gérofliar à tronc pàle^ 
le géroflier loai^ et' le géroAier aaaf lige» H en réaalte fu^e^ 
donne )a préférence aux gérofles des premières et qu'on fait 
trés-peu de cas de ceux de la dernière. On doit s'attacher 
d'anUaat pins aïo choix ialeUîgaftt dee Gievà de gérofles que li 
fra«de> qui s*atCacfae' fatalement iéeos le» prodeSts d'ilo prix 
élevé ^ en dénature parfois la bonté par k tnêlatige 4e ceux 
dont OB a extrait TÛle euentidte» et dent en imteaUia 
présence à l'absence â» l'arôme , de lé savent dhnndé^ brA*^ 
laute et amère, à la couleur fauve et à ia pesanteur moiadre 
qui les caractérisent si hieii« 

' Les dons de gèrofbs trewelit de fréquents en^ploii 4ns 

Téconomie domestique. L'art culinaire en utilise Taréme^ la 
saveur chaude^ k titre de condimeat» pour cotxiger la éndenr 
de «ertnins mets^ ou pour en tefaa«sser le go4t; les Tiandie 

hlanches, les viandes noires, les coulis, reçoivent souvent 
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rîafluence de ee puissant toniqae, dont s'accommodent parti-' 

èulièremenl les tempéraments froids, mous^ lymplialiqucs, les 
vieillards, les yalétudiDaires qui réclament une alimentation 
fortifiante , itoitiachiqae. A Tinstar des autres aromates du 
même genre, celui-ci aide à la conservation des viandes qui 
ont à supporter de longs voyages. £n raison de sa puissance 
alittulante trés*aetiyey il doit être à-j^eu^-près proscrit ou em^ 
ployé avec une juste mesure^ chez les personnes h eonstttulion 
irritable. Chez ces personnes-là surtout, son abus peut aller 
jusqu'à produire un état fébrile prononcé , et donner même 
lieu à quelques légers vertiges , comme pourraient le faire 
la muscade, la cdnelle et autres stimulants du même ordre, 
dont on abuserait aussi* 

L'évolution du clou de gérofle donne pour dernier résul- 
tat un fruit drupacë atoiuatique, volumineux comme une 
prune et susceptible de quelques Usages alimentaires. Ce fruit, 
qu'on appelle itntotfs , mère de gérofle', clou matrice , est 
beaucoup moins aromatique que le clou de gêrofle; il peut 
être confit au sucre et constituer un aliment tonique, diges- 
tif, particulièrement utile au dessert et dans les vo} âges ma- 
ritimes. 

CASSUYIUM POMIFERUM, Lam., Acajou a fboit, a 
VOMMB. Ce coisimttm appartient à la famille des ïérdiintlia<^ 
cées, de la décandrie monogynie. Il croit aux Indes occiden* 
taies , dans l'Amérique méridionale , etc. On ne doit pas le 
confondre avec l'acajou à bois, qui en diffère essentieUemént. 
Cest dans son fruit cbarnu , qui est du volume et de la forme 
d'une grosse poire , que résident les substances alimentaires 
de cette plante. Son réceptacle pulpeux, sucré et un peu 
mou , lorsqu'il est mûr, est humectant et tempérant ; ôu le 
coiilitpour le conserver. Ou trouve dans sa noix ou semence 
«ne ainande très-blanche, qui, à l'état de fraicheur, est douce 
et'trèè-agrèable, mais qui devient immangeable dt même nuH 
sible, dés qu'elle vieillit. Celte amande se mange de diverses 
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tnaoières» notamiiient dans le chocolat , od on la fait figurer 

dans une proporlton assez considérable. Ce n*est que dépouillée 
de sa pellicule, ce qui s'effectue à l'aide da feu, qu'elle peut 
èlr'e employée/ Ofl compare son goât à celid d'ilne ateUne. 
Par expression , on relire de cette amande , dans plusieurs 
contrées équatoriaies, une huile qui porte le nom à'huU» de 
Carabe 9 et qui peut être utilisée de plusieurs manières. 

CÂTESliŒÀ SPINOSA , L. On trouve cette Kubiacée , 
delà tètrandrie monogynie » aux Indes occidentales, où elle 
produit un fruit acidulé, assez* sueculeift et du yoIuého d'dn 
oeuf de poùle. 'Les naturels des Antilles mangent plutôt 
ce fruit comme humectant et rafraîchissant qu'à titre d'ali* 
ment , bien qu'il puisse • être employé - dans ce - double bat. 

CATHA. Cette plante , que quelques botanistes croient 
être un celastrus, est cultivée dans les jardins de l'Yémen \ en 
Arabie, Elle est pour ks Arabes un anti-hypnotique , dont ils 
font usage lorsqn^ils Teulent prolonger leurs yeillee;' eHe est , 
dit<on, également pour eux. un stimulant de leurs forces 
physiques. Ils mangent seulement ses feuilles vertes, mais en 
^antité assez considérable. On' ne sait ce qui peut justifier 
ces prétendues propriétés , lorsqu'on apprend que cette plante 
n'a aucune saveur bien prononcée. 

CAVANILLEA PHILIPPINENSI&, Lem. (Embryapteris). 
On ne trouve que celle seule plante, dans le genre Cdvantt" 
lea , qui puisse fournir aux besoins domestiques. C'est à la 
famille des Guayàcanées, h la polyandrie monogynie, qu'elle 
-appartient. Son nom spécifique nous dit assez qu'elle est na- 
tive des lies Philippines. On la désigne dans le pays par le nom 
indigène dé ihabolo. On n^uliUse- comme comestible que< sim 
fi'uit, qui présente, quant à la configuration et la couleur, 
une certaine ressemblance avec l'abricot» On le sert sur les 
tables sans aucun apprêt. 

CELASTRUS. Genre de plantes de la famille des Nerpruns, 
de la peutandrie monogynie, parmi lesquelles nous avons è 
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muitbiiner VeMii et k panifiora^ qae ForsfcaLilésigne éou» 

les m&ms ietaAa $duUi et itpttma, la premièra étantcomesliUe 

et la seconde aati-hypnotique, d'une maDière i remporter de 
beaueonp eiir le café* Lee eekutrus croissent an Sénégal, « 
nie-de-Franee , à la Chine, au Chili^ dans l'Inde » etc. . 

CENTAUllEA. BENEDICTA, L. CHAanoN Béia. Plante 
annaeUe» de la fauiiie des Carduacées, de la syngénésie poly- 
gcnie ffiistranée« On mange, en Arabie» les jeunes pensses 

de ce végétal , que nous Toyons croître abondamment dans 
le anidi de la France» Les Aralies la mangent erdip^irameDt 
mêlée h leurs aliments. Seo amertume ne saurait mms la 
rendre recommandable comme substance alimentaire^ bien 
que ce caractère soit beaucoup meins prononcé dans les 
pousses lendires que dans la plante entièrement développée. 

CEKATOiMA SILIQIJA, L., Caroubier. Le midi de l'Eu- 
rope et de l'Asie donnent naissance à celte LégamineusCp de 
la polygamie tncMne^ C'est un arbre d*nn nsses fort diamètre. 
On remarque en lui un fruit en gousse ou silique, de forme 
allongée, plat , obtus^ lisseï arqué» de la longueur de 6 à 8 
pouces et d'une couleur brune. Les doisens de cette sili^ 
renferment une matière pulpeuse noirâtre, qui, it l'état de 
maiurilé, est sucrée et mangeable , surtout après que le fruit 
a été séché. Cest en ArabiOi en Eipegue,» full le mange le 
plus de caroubiers. Les pauvres, surtout, en font une partie 
de leur nourriture. On reconnaît dans la pulpe du caroubier 
une substance qui présente de T^nalogie avec celle de la caasp 
(cosiîa /Iftula); aussi la Irouve^t-ou kxative etndoudssautOf 
Elle est pour les peuples du Levant une ressource d'autant 
plus gr^ande qu'ils la oonfiseot» mèiée^ ayeo les myrottobas 
et les tamarins. Les Musulmans en préparent des sorbets un 
la combinant avec la réglisse, le raisin et autres fruits secs. 
On désigne aussi le caroubier par les noms de carougci f^u 
de St<Jeaii»4es Allemands et des Belges; on TflveHe eaooro 
ceraimûa à cornes, de la forme de sou fruit. ' ^ ' ' 
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GHàMiEROPS UUMILIS , L. C'est m patM^ doM on 
iiaMg<^ Va pulpe sitmdeiitê db frnil » AfHlt«ê » et lu» 
pousses toutes jeunes^ en Arabie, Il appartient à un |»cnre 
dont les espèces eroisseat spmitaQéiueiit en Europe» où ses 
fraits ne mûrissent pas assez pour icnmit MhnelRairtis. 

CHEAOPODIUM QUINOA, W. On cultive, au Pérou et 
au Chili y cétte espèce» dont le genre appartient à la famiiie 
dës Afrqilicèeff^ poui' M petiM graine» <|[ui refl^teUent» mm 
qmtqHë^ riiippôHS, flni tSélatêBt^ês dé rit, él qui, d'après 
Dombey^ sont alimentaires comme elJes, bien que d'uu très- 
^tki diianiétre. Ces seiaiences sottl blaneiiàtves» mndes et légé- 
reneiit âplatièst elles suppléent la pooiiiiedè terre, lé frdniMti 
le maïs , été. Les feuiiles de cette plante annuciie , de mémo 
ftte toutes ceUes du genre qui ne soninvUmM aroitiattqtteff 
peiivetit finirnir êux bésoias alittëtttïBtiiW'de KhoiMie, noMmi^ 

Hient celles du chenopodium seoparia, ou belvédère, que l'ou 
ilsaDge en .Chine , mêlées avec des substances alknentairesani* 
maies, ou seules et hàchée^ à l^tair del'épiùârd et déPoseitfe. 

Une bière assez agréable peut résulter de la fermentation de 
la graine^ non-seulement de l'espèce principale du genre» 
majs'de IdbtésleÉI és|[ièeé$. 

Plus heureux que M. Didttibey, zélé partisan du qninoa, 
M. Lambert, agriculteur anglais, est parvenu à faire végéter, 
en Angleiterre^ ce nouvean gent« dè céréale. Sur des sajata-dt 
trois à sept pieds , cet hsA^ àgrienllen^ « ta £e déValëpper^ 
à Boy ton ^ un nombre considérable de graines, jusqu'à parfaile^ 
maturités Atfssi èspère-t^n parvenir à aeclioiaiet' leê ckiinù^ 
j^àimm^ éti Bai^e , ët en répandre la eitlllir« âteci Um kà 
soins que réclame un végétal aussi intéressant. 

GHiBROPHYLLUM. Dans ce genre ^ ((«il.n^ns Ainniît le 
cctfetttl (eàaêroph^lkiiiniiêatv&mt, Lam.» s^U jse^kêim eerefolmm, 
L.), l'une des plantes condimeotaires dont l'art culinaire re» 
tàrè te pltts>d'avantages , nous remarquons la bultosum, de 
Uûimi Oinbètiiftr^y dé la pantandrie digynie^ qui'» him fvé 

4 
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iièsigoée comme dangereuse par Haller, est, pourvue de ra- 
ches bâilleuses auxquelles les ealmoucks , qui les mangeot 
crues ou cuites, dans des ragoûls où figure le poisson , trou- 

veut un très-bon goût. C'est sur les hautes montagnes d'Eu- 
rope .que croit cette plante* 

CHRYSOPHYLLUM. On trouve, dans ce genre, qui se 
rattache à la famille des Sapolilliers , à la pentandrie mono- 
gynie, des espèces qui produisent des fruits^ dont le paren- 
chyme snccolent et sucré constitue une nourriture agréable 
et légère, qui conviect plus particulièrement aux malades. 
Ces fruits sont d'un volume qui varie depuis celui d'une grosse 
olive jusqu'à celui d'une pomme de moyenne grosseur. Les 
principales espèces comestibles du genre sont les suivantes : 
le chrysophyllum cainito ^ L. » le chrysophyllum olivtjonne , 
Lam. , le chrysophyllum maeraphyUum, Lam., le chrysophyl- 
lum philippense de PerroUet et le chrysophyllum macomoa 
il'A.ublet. Les Antilles, Cayenne et autres localités équatoriales 
donnent naissance aux chrysophyllum. 

CICCA DISTIGHA , L. C'est le cherambolier ou YAmmllis 
de neUpouli des Insulaires des Indes. On le compte parmi les 
Euphorbiacées , de la tétrandrie monogynie. On trouve sur 



des Iles, de Tlnde. Ce fruit, d'un blanc de cire, transparent 
et à grosses côtes, est d'un goût agréable, lorsque la cuisson 
a corrigé sa yerdeur ou plutôt son acidité. U est excellent 
en confiture. Les malades le mangent à titre de tempérant et 
de rafraîchissant; ils le digèrent généralement avec autant de 
facilité que les fruits des chrysophyllum» On le voit figurer 
dans des atcliars. 

Lamarck rapporte qu'en Cochincliine on cultive un Gcca 
{deea racemosa ) qui rapporte également des fruits comesn 
tiblcs. 

CISSUS GLANDULOSA, Gmelin. (S<p/an<^ glandubsus; 
Forsk.). Cette plante, de la famille des Vignes, pentandrie 
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moBogynie , M m arbrimau giioipaat , 4ool les leoiUes 
déreloppëeft laifieBl une àcreiè tréft-penislaiile à la honche, 

tandis que ses jeunes pousses sont mangées impunément , 
apiré» avoir subi la coction dans i'eau. Ëiie végète an Arabie 
et dans lloëe. Il parait qu'elle n'est nangèe que par les lui- 
bilan ts de celte dernière contrée. 

Uoe seconde espèce, le cissus rottindifoUa^ Yahl, ou sœ^oiir 
Ans roitmdifolws , 4e Forskal , sert d'aliment aux Arabes , 
après èbuililioià dans Feau. On peut en dire autant d'un cissus 
que Gmelin nomme tetnata; mais il faut toujours observer 
que ràerelé dont nons ayons parié rèsMe dans tous les cissus, 
au point même d'en rendre quelques-uns rubéfiants ou même 
vésicantSs et qu'il ne peut être fait usage de ces deux derniers 
comme alimentaires qu'avant le développement -de leurs 
feuilles. 

tilUUS AURANTIUM, L. Obanger. Cet arbre, origi- 
naire de llnde» de la Chine» si remarquable par k beantè de 
son port, par Féléganee de sa forme, par Pédat de son féuit* 
lage toujours vert, de ses Heurs blanches d'un arôme si suave, 
et surtout si reeommandahle par l'abondante réeolte de ces 
fruits d'km si bd aspect, d'un gott si exquis, qui ajoutait si 
puissamment à la magoiûcence de ce précieux végétal , dont 
la fable a si poétiquement peuplé le jardin des Uespérides, 
tandis que l'industrie, plus positive , peuplait nos marchés, 
avec plus de profit sans doute , de sa partie la plus utile ; 
cet arbre, disons-nous» témoigne à lui seul de la splendeur et 
de la- prodigalité de la nature , en inq^rimant à l'àme la plus 
profonde admiration pour l'oeuvre du Créateur ; aussi ne 
soyons pas étonnés du culte tout particulier que lui vouent 
les agriculteurs en géAétalt at ne Toyons dans la propagation 
de sa culture qu'une conséquence toute naturelle des quali- 
tés émiuente^ qui le distinguent parmi tant d'autres végétaux 
d'une grande utiUlé* 

Bmfné dUord aux seules contrées de Tinde et de la Chine» 
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l'oranger, dont la cùtture était conmie du temps des Uomaw, 
fut iotrèdàii a Borope àn oonôme au. IrrâiMd mMe, par 

lés Egyptiens ou par les Génois. Sa culture fit du reste de si 
rapides progrès, qu'elle était m pleine vigneur vers le milita 
du quionéme siàde» Mil en EtpafgBe, Mil «n Pnrtiifal , ^ 
Sicile , dans le royaume de Naples^ etc. L'Arabie, l'Egypte, 
la Syrie, Tltaiie^ la ProYence et FAmérique se sont mises suc- 
eeflihreèient eti poMeasién de eel $Aré , dont le développe- 
ment, dans les contrées qui lui ^nvienneut le mieux, lui 
permet d'atteindre une élévation de vingt-cinq à trente pieda 
an mnè, iiTopertioiinellemenl au diadiètre du troue. Au*^ 
jourd^hui on le voit partout feire Fornement de nos parter- 
res^ et végéter en serres chaudes jusques dans les contrées 
des lônes glaciales. 

Sous le dimat tempéré de la France , cette Hespéridèe <y(i 
Auranliacée , Aurautiée> de la polyadelphie icosandrie, n'ac- 
quierl» en général» qu'un assec faible développement» bien que 
nos j^royinoes méridionales^ leà environs de Toulon eld'Hyéres 
surtout , possèdent de belles plantations d'orangers qui font 
radmiration des voyageurs, sans égaler pourtant edles des 
pays qui leur sont plus propices , telles , par exemple , celles 
qu'on remarque avec un grand étonnement sur la côte de 
Barbarie et qni- ont vraiment quelque chose de féerique qui 
transporte onstitM rimagination dans le jardin endiânté éfA 
Hespérîdées. ' 

Tontes les parties de l'orange, depuis le tronc jusquà IV 
range, offrent à Tindustrie des MSdttircNÉ immense^, eii même 
temps qu'elles forment un assemblage parlait d'élégance , 
de grâce et de beauté. Son fruit » complément indispensable 
de ne cheM'a^urre de la naliix^ y était sippelé hadar par les 
anciens Juifs, comme pour désigner le plus beau de tons les 
fruits, iiien ne témoigne mieux , en effet, de la beauté de ce 
fruit, dont la bonté ne le cède nullement aux autres qualités. 
Que l'habitude prisé de l'offrir en présent, au i^èéoùvellement 
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ét l'année, k l'ètoi de perfidie meMirUé, les oveoges jn^reoi 
un manger délicieux qui ne le cède à anoin antre^ non seule* 
fi^ni par Isur goiU exquis, par leur saveur sucrée, mais aussi 
par lenr Daiare eesentieUement jateve. OUes de Malto , de 
Forlugal, Temporteoteiir celles d'Afrique, deMice, et surtoal 
sur celles d Myères et de ses virons; cepeudant toutes peuvent 
Mre bonnes, kNrtqne le choix a pi^ësjilè à leur récolte et lors- 
que les phases de la maturatioD ont été pleinement fiivorisées 
par la température de Taonée. Personne n'ignore que le pria- 
imxfa est Tépoque la plps iavoraUe è J*asage des oranges, 
alors réiaboraf ion de Imir suc étaftt complète. Celles de la fin 
d'octobre sont p^u mangeables, et celles de décembre laissent 
encore beençonp à désirer, U £aut à ce fruit une pe|u %e, un 
parenchyme bien gorgé de sue , pour être apprécié des ama- 
teurs ; aussi est-ce pour cette raison qu'on s'adresse ordinal- 
rement de pré&rence à celui de Portqgal .et de Mait^, bien 
que ces quatilés puissent se tronyor répnies dans Jes oranges 
qui OTit moins de réputation. 

A Vaide des oranges de bonne qualité ^ on satisfait iioo seu- 
lement à en besoin du sens olfiictif, mais aussi li Tardcur de 
la soif, à une indication diététique ou médicale. Cest , on 
effet ^ un fruit qqi se recommande par aa faculté iégéreoii^ut 
QOtriCiYe» par rabondanGe de son suc , à la fois sucré» agréer 
Llement aromatique, mucilagineux , et légèrement acidulé. 
Cet assemblage d'élém^ts divers le rend précieux dans une 
ftmle de eonvaleseences, aussi bien que dans fétat de santé. 

C'est ainsi qu il jouit à un degré éminent de qualités rairaîchis- 
santeSy adoucissantes, délayantes^ propree à calmer ia chaleur 
lïbrfle qui aceompagne tontes on presque toutes ks maladies 

aiguës et certaines maladies chroniques. Son oran^i^i ade est 
timinemment précieuse dans ces divers cas , autant et plus 
que dans l'état normal des organes; aussi ne fautai pM 

l'étonner de lui voir jouer un si grand rôle. 
L orange ^ piét^ 4^ pius à la confection de divers produits 
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qu'on emploie à tilre de eondito» teli qae le reb de liad, ie 

fruit confit , des pâte^, des conserves de differenfes natores, 
etc. Les pharmaciens en préparent un sirop, les limonadiers 
des sorbets, des glaces d'excellent goût. Confite avant sa ma- 
turité, elle constitue un aliment tonique et storaacUque très- 
agréable, tandis que son écorce est spécialement destinée à la 
confection des liqueurs de table, dans lesquelles on voit figu- 
rer aussi la fleur, cette partie également essentielle de Toran- 
ger , dont Teau distillée occupe une si bonne place, soit en 
thérapeutique, soit comme simple objet d'agrément , pour 
aromatiser certains mets, des crèmes et l'eau sucrée, qu'on 
prend après les repas, à titre d'agent digestif, et qu'on admi- 
nistre aussi dans quelques cas d'indispositions passagères. Le 
sirop de fleurs d'oranger peut recoToir les mêmes applications 
que l'eau distillée, aussi est-il souvent employé dans l'usage 
médical pour s'opposer, comme elle, aui: maux de neris dont 
les savants , les littérateursi les femmes vaporeuses et autres 
sont si souvent en proiv^. 

ClTRUâ MËDICA, L. , Citruê limonum , Rîsso; Citron- 
nier. Le citronnier est indigène de la Mèdie. Passant de cette 
contrée en Perse, où l'ont observé les Hébreux et les Grecs, 
il s'est répandu plus lard dans la Ligurie , où la première 
culture en grand ena ètè essayée. C'est un arbre plus robuste, 
plus vigoureux et même plus élevé que loranger, dont il par- 
tage à-peu-près les phases de propagation. Long-temps ignoré 
comme comestible, le citron ne fut utilisé à ee titre que du 
temps de Piutarque. Sa culture en grand ne devint vraiment 
très importante qu au milieu du quinzième siècle, car c'est 
seulement alors qu'elle se répandit dans les pays froids de 
^Europe. 

Moins intéressant que l'oranger, quoique d'un aspect aussi 
flatteur, le citronnier, dont les fleurs sont plus petites et moins 
odorantes, n'a pas autant de droits à nos éloges. C'est pourtant 
un arbre qui se recommande beaucoup par sa beauté et sur- 
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foal par les utiles et norobreases applications de son fnii(« 
L'acidité extrême des citrons ne permet pas de les ntHiser 

à Ulre d'ahment^ mais^ par contre, elle les reud très propres 
aux nombreux usages dont on leur fait honneur dans l'écono- 
mie domestique, la médecine et les aris. 

C'est en novembre que se fait la récolte de ce fruit, avant 
qu'il ait atteint le summum de maturité, quoiqu'il y ait moins 
à craindre pour loi durant le transport que pour les oranges. 
On estime plus celui d'Italie, d'Espagne, que celui de Pro- 
vence , qui est réellement moins bon , moins succulent* Sa 
maturation érige environ dix mois ; mais il abonde par ex- 
•cès suc i'arlire, qui peut eu produire jusqu'à huit mille dans 
le courant d'une année. On ne pourrait pas en dire autant de 
l'oranger, bien qu'il soit aussi trés-fécond dans les pays cbauds. 

Lecitron est vraiment une providence pour les pays chauds. 
L'ardeur brûlante des régions intertropicales en fait éprouver 
impérieusement le besoin, et rend suffisamment compte de la 
fréquence de son emploi. Moins utile dans les régions tempé- 
rées, i\ ne reçoit pas des applications aussi multipliées» aussi 
variées; néanmoins il est pour nous une ressource précieuse 
que nous avons garde de négliger dans une foule de circons* 
tances, fleievant à merveille la fadeur de certains aliments , 
tels que les sauces dont on assaisonne les viandes blanches 
des jeunes animaux, du poisson, des légumes, do gibier fai» 
sandé, etc., et corrigeant le goût de marée des iiuilres, dont il 
facilite du reste la digestion , il est un agent presque indis- 
pensable de Fart colinaire. Pour les limonadiers, les confiseurs 
et les pharmaciens, il est également d'une utilité très-grande, 
les limonades, les glaces, les confitures et le sirop de limons 
jouant un rMe important dans la pratique de ces professions. 
La limonade, boisson que tout le monde connaît, est un ra- 
fraîchissant par excellence, dont il convient pourtant de ré- 
gler l'usage. Cuit , ce breuvage n'offre plus le même agr^ 
ment , mais il peut être plus facilemeut supporté par les or- 
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gaiies digestifs, lorsqu'il y a indicalioD dc$ m^spas «^idulei 
4aii8 l'éUt de maladie ou d'imlispofiUioo. 

On a sottTeot pfopoaë le citron pour réprimer 4e. mal de 
mer, le suc de ce fruit, comme celui de tous les fruits acides, 
pouvant s'opposer» jusqu'à uu o^^^a p^iot, au v^tamem^ipi^) 
cepeodaoi îl reste aonvept ineSoace, confiiii^ |(wt ce qu'on a 
proposé eu pareil cas. Sa propriété aoti-émétique est plus 
sure» lorsqu'on l'oppose au& u|iu|ôe^ prodiiîte^ l>ar au uMi" 
cament de «aveur r^^owsante , mune nna vf^j^f^çk^ npi/^, 

i)U tout auUe liiédicament oauséeux. 

CliaUS LIMËTTA» Kisso, esaaAMOzx^;. C*est une variai 
de citronnier» dont on a fiût «ne espèce particuliève» et dont 

uu compte ua grand nombre de sous-variélés. Sortie de Ber- 
^ame, d*où elle est par conséquent origioairot f9V^ se r^ 
pandre dans le reste de Htaiîe et ailleiun, cette Awwtito» ai 
^ ecommandable par la suavité de l'arôme de ses fruits, a tel- 
lement exercé , comme ses eoug^ères , la sagacité des agri- 
culteurs »dea hortknlteurs en particulier, ^e la «ttHure, 
jointe à l'hybridité , a donné lieu à cette multitude de sous^ 
variétés que nous connaissons iiujburd'hui , et dont les priu* 
cipali^ présentent des fruits comestibles. L'une d'elle^ Avalée 
limon doux, fournît un fruit dont la dhaiT'est mangeaUe; 
une seconde , une troisième , etc. , présentent aussi certains 
avant«^s ^ les font recberoher des eopSam^ ; tels «ont le 
ehadeeq et la pomme d'Adam , dont, les fruits servent n la 
coiiiccliou de coniitureç estimées. 

€ei fruits.se recomnandent heaueonp. plias , d*aiUeuffs» .par 
riwile essentielle, à odeur suave, qu'ils fournissent en abour 
daucQ, que par leurs propriétés alimentaires. Ou peut en dire 
Mutant du <^at (ràrus medtca» &isso.» tàna medwa cadm, 
43tllQsio)> antre espèce ou aoua^eapèca de citronnier^ qui 
compte plusieurs variétés , dont quelques-unes donnent nais- 
satiseà des fruits couiestibks^ qu'/ou utilise surtout sous forme 
de confiture. Le pampelaMUse est à*peu-près dans k.mème 
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cas. Pourvu d'un fruit dont la grosseur atteiot celle de la 
tète d'un petit eofaiit, et dont h duùr acidulé ^ bUnche ou 
roQge^ raeouTerte d'une peau très-épaisse, ofire peu d-agré» 
ment, le pampelmouse ou citrus decumanUf L. pampel-moës 
des ladîeDs , peut être alitisé « pu^t comme rafraichissant , 
désaUèranty soit en manière de condit. On le cultive aussi 
dans les pays chauds. Une autre espèce , le citrus nobilis, de 
Louceiro, diMame naissiaiice à ua truit comesliliie ^ue les Cbif 
oaii milisent comme 4el« inen qu'U n!ait ciea qnî ,ie revdQ 

très-rccommandable. 

CLAYTOBilA. tin trauve, danfi la iamiUed^ Fortulacées, 
peatandfîe mMBtùgfmk , deux espèces de ofi gepra, le cltiyn 
tonia perfoliata et le claylonia cuhensis , de l'Âmérique du 
Sud , qui sont tta9géea par lea nataiselat kfenrfxèB comm 
nous MangemM la pmnrpiar. 

CLEMATIS VITALBA. L., Clématite, Bsbjbe aux gxjbvj,, 
ViGN£ Bî.AWf.HB. On désigne sous ces dilféreiits uoma un ar- 
Masean griB|iant » de k (unâle dea Banoncolaisèes ^ de la 
polyandrie polyginie , qui croit dans les baies , et que les 
ïoscaiis et les Liguriens mangent cuile » avant le développe** 
ment de ses jeunes pousses. Pourme, comme toutes les 9l|ièQQa 
du genve dmuUis, d'un eve àcre et Tèaicant, cette plante ne 
saurait s'employer pour la vie animale , si elle n'était pri^e 
au ammant où ce ana est encore trèa.pen -ti^r^} au svirpliia 
il est vrai de dire que le peu d'Aevetè que présentent les jennes 
pousses se dissipe entièrement par l'action du ieu et de Teau, 
Dans tous les caa « ce ne peut être fu'pn 4dinMiit peu- re- 
chtrchè. 

CLKOME PEiNTAPHYLLA , Jacq. La famille des Cappari- 
dèes produit cette espècCr de Ibexandrie mûiiogynie« que ri^t 
nalftre le ad de Tlnde , de PAi^e. £ite est appelée par ka 

Aralics lamalah, ainsi que nous Fapprend AL Caillaud. C'est 
par eux seulement jqu'eiie est joangèe» et encore n'eat*fie que 
dane le Dongelab* 
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GNICUS OLËhACEliS. Oa voit croître^ le loDg de dos 
roisseanx, use plante d^nne stature assez haute, de la 

famille des Cardaacées, laquelle est désignée par Linnéesous 

le nom de cnicus oleraceus. Ses larges feuilles offirent une 

nourriture dont on peut s'aceommoder dans les temps de 
disette. 

COCCOLOBA CERÏFERA. L. Raisinieb. L arbre coonu 
sous ce nom est commun aux AnlîUes ; il £ut partie de la fa- 
mille des Polygonèes, de la pentandrie irigynie* On trouye* 

dans le genre Coccoloha , plusieurs espèces , dont les fruits 
aigrelets, succulents et charnus , sont estimés des régnicoles, 
soit qu'ils les emploient pour leur usage aUmentaire , soit 
qu'ils les utilisent comme anti-dysentériques et astringents. 
Le coccoioba nivea et lecoccolobapiUtMcenSf dont les fruits sont 
blancs , s'emploient beaucoup moins que Yupifira , dont les 
fruits rouges se mangent avec du sucre , à la manière des 
groseilles ou des framboises. La fermentation de leur suc 
détermine une conversion alcodique telle, qu'elle donne pour 

produit une liqueur vineuse susceptible d'être employée i 
Tentretien de la vie animale , bien qu'elle soit peu riche en 
aleooL 

COCCL LUS. On a distrait du genre Cissampelos les espèces 
qui constituent le genre CocculoSy et parmi lesquelles se dis- 
tingue le c^MUha f de M. DecandoUe, ou memÎMpêrmum éduU, 
de Yalh , comme fournissant une baie mangeable et aleooli- 
sablo. Cette baie, mise à fermenter durant quelques jours ^ 
avec du raisin see^ et additionnée d'une quantité de sucre 
conyenable, pour masquer le goût acerbe qui l'accompagne, 
produit une liqueur alcoolique qui trouve des usages écono- 
•miques cbez les Arabes, peuplades qui savent aussi en retirer 
une espèce de vin cuit. Les cocculus appartiennent aux ilfsntis- 
]^erme$, de la diœcîe monadelphie. La forme et le volume de 
la coque, que produit la principale espèce (le cocculus p«(- 
fiMus), leur Tant de porter le nom générique qu'ils ont reçu. 
Ils naissent dans diverses régions tropicales. 
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COCOS ISUCIFERÀ. L. Cocoxieb. Palmier de la monœcie 
heiandrie. Il erôlt abondamment sor les plages maritimes 
iolertropîcalesoudans leur voisinage, notamment dans rinde, 
qui parait èlre son pays natal. Ce bel arbre» à feuilles allées^ 
est» poor les besoins alimentaires de Tbommo » le don le plos 
précieux de la natnre parmi les êtres du règne végétal, abs- 
traction faîte des autres avantages immenses qu'il en relire ; 
anssi la qaalifieation de roi des végéiaux qu'il a reçne est-elle 
pleinement justiûée, lorsqu'on fait la récapitulation des riches- 
ses qu'il fournit aux Aborigènes des lies du grand Océan Paci- 
fique comme à ceux des plages èqoatoriales. Rwanda à pro- 
fusion dans les lies de la Polynésie et de TOcéanie^ où il cons- 
titue à lui seul d'immenses forêts de l'aspect à la fois le plus 
imposant et le plus pittoresque » il est un dédommagement 
très agréable pour l'ceil aride du voyageur qu'nne longue el 
monotone navigation a tenu longtemps éloigné des continents. 

En passant en revue toutes les richesses aUmentaires que 
ee précieux palmier présente à l'homme, on trouve en pre- 
mière ligne son fruit, dont le volume égale celui d'un gros 
melon* Pourvu d'une écorce fibreuse» appelée par les naturels 
euffs ou b€uHn , puis d'une coque ligneuse que tout le monde 
connaît^ ce fruit, de forme un peu triangulaire, d'une cou- 
leur noirÀtre, est abondamment gorjgé d'un suo laiteux , à la 
fois aigrelet et sucré, dont les naturels font un usage jour- 
nalier pour ètancher leur soif et se rafraîchir. C'est, selon 
l'expression de quelques auteurs, une boisson délicieose, qui 
peut être bue en quantité considérable sans produire la moin- 
dre incommodité. On rapporte, pour preuve de son inno- 
cuité, que le capitaine Dumont-Durville, de l'Astrolabe, eu 
a bu jusqu'à vingt bouteilles par jour sans en éprouver le 
plus léger dérangement. Indépendamment de cet usage que 
font du suc du cocotier les peuplades des contrées brûlantes 
où se pialt ce palmier, notamment celles de la meir do Sud , 
elles en retirent, par fermentation alcoolique ou acide, de 
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Falcool ou du vinaigre qui ne sont pas d'une mince utilité. 

Ce SPC, si ahoDdwiit dtm le fruit eecotiet lorsqu^fl owe 
d'acquérir du développement, diminue en raison du degré de 
maturité de ce i^èiue fruits sa conversion ayant pour résultai 
de 4oiiiier naissance à ane substanee tolid«» en ïircissant du 
centre à la circonfèreoce, de telle sorte que Les couches inter- 
médiaires cpnsiituent un liquide épais , ou espèce de crème, 
dont 00 ferme im «usts tipèi^ri^le, avec da inere «1 de Fean 
de fleurs d'oranger, tandis que la partie centrale reste liqwde. 
. Cette métamorplijOSe achevée, on trouve que le liquide est 
rensplacè par une ea^ce d'amande trda-Uai»olie , d'u goût 
qui paratt t^nir un peu de la rave et dè la naisetle. Cette 
amande est aussi d'unie grande ressource pour les insulaires 
des Iles où végète la cocotier» £Ue est maag^ aeuLe ou assai- 
wmie à la aoNiaièna des artlchanls; on la dit an '|ieii indi- 
geste, bien qu'elle soit une des principales nourritures d'un 
grand nombi^ p^ptadcs. SltoiÎMt offi/De^d'amandes douces 
aux Ajstillaa. ioa rapport de M. Lasson, eUa acquiert des qua- 
lités, lorsqu'elle entre en germination, qui la font fortement 
mimrclier des haMtanto de Tlle de Xaiiti» qui trouvent encore, 
de ieème cpie. tena les insulaires de TOcéett Pacifique , dâM 
HlllUe récente et I>i^ préparée que fournit ce fruit, un as- 
waovoemnnt de lemrs mets^ ea mtaie temps qu'elle est uliliséo 
à Téclairage, et aux onctions joilraaliÂres que se font ces în- 
digènes sur toute la surface du corps, saos en excepter les 
éheven. IL réside dans cette huile une matière butyreuse ou 
uft beurre propr^eat dit, qui peut recevoir d*uliles appUca» 
tions dans Téconogaiie domestique. 

AuJiUes Marianoes , dit Lesson, on obtient de la sève con-; 
eenMe d» coeotier we sabstanee sucrée avec lafuelie on 

prépare des confitures. 

.Ôo trouva tréa-délicat , aux Antilles» le cbou palmiste qui 
constitue le bourgeon terminal du cocotier. Les Insulaires le 

mangent cru ou cuit i à la mauièr e du tous Icd choux palmis* 
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tes, àoni ii «si le plus recherdiè. Ce chou se confit également 
ci! ûtbkar; mm foi se présenté more la oéeessitd de saoïMer 

le végétal pour utiliser ce bourgeon; 

Les fleurs de ce palmier sont tellem^t nombreuses , qu'elles 
ne sauraient donner naissance qu'à une ^ntilè de fruits infr> 
niment moindre. Ces' fleurs rendent par expression un liquide 
dont son se sert en boison , ou dont on obtient une liipieur 
aeâtiqae très forle> pour Tusage domeaticpie. 

Quant au vin que l'oti retire du tronc de ce ridie Tégètal » 
il est peu abondant; mais on le remplace avec le plus grand 
ayantage par !e 8«e laiteux dont il a été quesfiiAi. 

H esfate line variété de ce cocotier^ qui donne naissatice à 
un fruit , le coco royal , au suc duquel on reconnaît des pro- 
priétés rafrakkissantes plus nharquées qdè celles du coeos tme^ 
fmra, Ai moins diaprés TessertieiÉ peu douleusé de M. Mai^alK 

Nous ne saurions passer sous silence le cocotier du Brésil 
(coces 6ttlyracéa y L., et elats but^pwm ^ Runth}» qui n'esl 
ant»eqiieiepfiul«i«(i de Pison, «t que pèssédefit le Brésil èè 
rAm(iique du Sud. Sou fruit, de la diiueiisiou d'un œuf de 
poule, d'une couleur jaune-verdàtre, est recouvert d'une en* 
Tdoppe ébreuse » sous laquelle réside une mallfti^ dtarrAue, 
alimentaire, d'un beau jaune de safran. Bien que très peu suc- 
culente et d'une saveur très lade^ cette cbair fournît un ali- 
meut commuttémenC employé par les nègres, qui font plus de 
cas de l'amande ; ils remploieet à l'état de nature , ou ils eu 
extraient Thuile concrète blanche ou beurre , qui leur sert 
d'assaisonnement dans la préparation de leurs mets, lors-^ 
qu'elle est récente, ou qui la consacrent à l'éclairage, lors- 
qu'elle a vieilli. 

Iftods devons croire, en ajovtaut foi au rapport de Pison , 
que l'on trouve une autre substance alimentaire en la moelle 
de ce palmier. Cet auteur dit qu'elle se mange assaisonnée 
avec le ael de cuisine* 

CODÂRtlM NÏTIDUM. Végétal de la décandrie nmnogy- 
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nie, qui n'a aucune classification de famille, et doDt on 
nomme le fruit tamarin velûutif daos les contréei où il pread 
Daissance , notamment au Congo» Ce froit est , dit-on , une 
espèce de poivre , qui doit trouver sa place dans Tassaison- 
Dcment de certains alimeulfi. . 
COFFEA ARABICA, L. , cawè, càFiEa, cafèibii. Cette Ro^ 

biacée^ de la pentandric moDOgynie, est un arbrisseau qui 
prend son origine de la iiaute Ethiopie , du moins d*apréi 
Raynai. Bien que ce précieux végétal soit cultÎTé dans cette 
contrée depuis un temps immémorial, il ne saurait y trouver 
celte éclataqte prospérité qui résulte de sa culture dans les 
contrées arabes» notamment dans les territoires d'Aden et 
de Moka , du royaume dTemen. C*est là , en effet , que le 
cafier jouit de toute la plénitude de végétation dont il est 
susceptible , non que les soins de culture y soient dirigés 
avec plus dintelligence qu^ailleors, mais parce qull y trouve 
toutes les conditions physiques et matérielles voulues pour 
la réalisation et Faccomplissemimt de sa brillante destinée. 

Placé, parla main delliomme, sur le yersant des montagnes 
de FÂrabie-Heureuse, à l'abri d un soleil brûlant, comme de 
la température froide qui règne parfois sur le sommet des 
monts ; nourri d^ailleors par un sol sablonneux qu'arrosent 
de nombreuses sources détournées à cet eiiet par les agricul- 
teurs, le cafier , dont les racines aiment Teau autant que toute la 
plante se plait dans un air sec, chaud et peu variable, trouve là 
des éléments de prospérilè que ne sauraient lui fournir les 
Antilles, par exemple, où il est pourtant l'objet d'une très- 
▼aste exploitation, en dépit des quelques obstacles inhérents à 
la chaleur humide et assez inconstante du climat américain; 
c'est pourquoi le Bilédulgerid , vaste contrée sablonneuse 
d'Afrique, qui nous fournît les meQIeures dattes, qui, de- 
puis la glorieuse conquête d Alger , fait partie de nos posses- 
sions africaines, donne de si beaux résultats, par suite de la 
culture des caféiers apportés d'Egypte, dont le irait est com- 
paré, dit-oo, aux meilleures qualités de café Moka. 
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L'historique du café nous apprend que son usage en Orient 
fte perd dans la nuit des temps. Avicenne, qui le nommait bun, 
d'après ProsperÀlpio, le connaimit déjà. Des maiiiiscrilsde la 
bibliothèque royale ue laissent aucun doute sur Tusagc qu'eu 
faisaient les Persans, en 875. Ce ne fat pourtant qu'en 1517 
que le sultan Selinii par suite de la conquête de l'Egypte, ap- 
porta du café à Conslantinople, où des établissements publics 
furent formés seulement en 1554; pour en effectuer le débit. 
Environ un siècle plus tard, en 1640, l'Italie eût des cafés 
publics; en 1652 il en fât de même en Angleterre; Marseille 
eut les siens en 1671^ et Paris en 1672. 

A cette époque, le café était à un si haut prix en Europe 
que son usage ne pot s'y répandre qu afec difficulté; aussi ne 
figura*t-il , pendant assez longtemps , que sur les tables les 
plus somptueuses. Ce fut Louis XIV, dit-on, qui, le premier, en 
essaya Fusage en France. Cet exemple trouva^ par la suite, de 
nombreux imitateurs, malgré les déclamations des médecins 
de l'époque , qui lui attribuaient des propriétés nuisibles à 
la santé, contrairement à Fopinion de quelques philosophes, 
qui pensaient, avec juste raison, que rinLroduclion du café en 
Europe, en France surtout, était une des puissantes causes du 
grand développement intellectuel qui caractérise si bien le 
siècle de Louis XIV. 

C'est Léonard Rauwolf , qui , }e premier^ en Europe^ (an- 
née 1583)» a mentionné le café avec un intérêt particulier. 
Après lui , Prosper Alpin a fourni une ébauche de ce végétal , 
que Jussieu (Antoine), a décrit ensuite avec plus d'exaciitude 
et plus de détails, de même que les voyageurs qui ont traité ce 
anjet après lui. 

Le cafier est aujourd'hui une plante très-bien connue des 
européens. C'est un arbrisseau toujours vert, dont le troue, 
d'un fiuble diamètre (3 pouces environ), s'élève perpendiculai- 
rement à-peu-prés à la hauteur de 12 à 15 pieds. 11 donne 
naissance à une baie oblongue, delà grosseur et de la couleur 
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pelilc merisCy ce qui vaut à ce fruit d'être appelé aux 
kn\Skê€eri9edecafê^ Cette baiecoiitieBtaiieiiiatîàrepalpeiiseï 
im laqttrile rékidêBt deux eoijoes légères tntiuîeiiiettf unies, 
qui emprisoiiDent deux graines cartilagiueuses , de couleur 
grise, jaunâtre ou Terdàtre, le plus souvent Ofvales, quelque 
fois béttiispliériqaeSy contexes sur leur des, aplaties et ereo- 
sées d*un sillon longitudinal à la partie opposée et enfin en- 
tourées chacune d'une seconde enveloppe ou tunique, que les 
ans appellent arille , et que les -autres désignent par !e nom 
de coque, tandis que quelques personnes lui donnent celui de 
fleur de café, 

LorsquVitt veuf preneéder à la récolle do cafe , on cesse 

d*arroscr la plante, afin que les baies s'en détachent plus faci- 
lement; puis on la secoue assez fortement pour recevoir ces 
fruits sur des draps et en opérer la dessiccation sur des nattes 
exposées au soleil. Ces premières conditions remplies, on passe 
sur les baies des cylindres en fer ou en bois, pour rompre les 
ènveloppes et isoler les semences , que Ton vanné en dernier 
lieu, dans Tintentîon de les séparer des débris qui les accom- 
pagnent, de même que nous le pratiquons pour nos céréales. 

Tel est alors le café du commerce, dont les qualités varient 
sélon le |e1imat qui Ta Vu nattre. C'est ainsi que celui de 
Moka est plus estimé que ceux de Bourbon et de Java , qui 
remportent à leur tour sur ceux des ÂntiHes et du jBrésil. 

Commençant à produire des fruits à deux ans/le cafier, que 
Ton obtient par semis et que Ton transplante ensuite pour )e 
placer dans les conditions les plus favorables à ses besoins, est 
en plein rapport à sa dnqniéme année. Alors il peut produire 
annuellement, en fournissant deux récoltes, jusqu'à quatre ou 
cinq livres et plus^ et cela pendant trente ou quarante ans» du 
moins dans iMs colonies ; aussi entre*t-il en France pour en- 
viron vingt millions de ce produit, année commune. 

Payons ici^ en passant, nn juste tribut d'éloges et de recon- 
niÉissatice au zélé pbilanthnopique du capitaine Desdieux^ qui^ 



OA 1720 ne craignit pas de se charger, au prix Je longues^et 
péiiUM privatioM (1), de transporter à la Martintfdé les hm* 
titres, dont une, eonserrèe sur Iretf , a donné lieu à la enltnrâ 
du café dans les Antiiies françaises. On sait que ces bouturée 
provenaient de deux plant»'0riginaim du royaume d'Yémen; 
dont un avait élè donné^par les Hollandais *au roi Lonii XIV, 
et Tautre , au lieutenant-général d'artillerie Resson , par suite 
de la eultnre en lerree chaudes d'un plant que Wilsen, eonsul 
d'^sterdam, avait reçu de Batavia, viHe des indes où lé hol- 
landats Van Horn avait introduit la culture du café d'Arabie. 

Cet être capricieux et bizarre que Ton nomme hasard a 
donné lien à la culture du café daiie llle fiourbeu. On rap< 
porte que les insulaires de cette contrée, frappés de la simi- 
litude qu'ils trouvaient entre des rameaux de caféiers , dont 
un bâtiment français, revenant de Moka, était poirtettr, él 
une plante de leurs montagnes, qu'ils croyaieut sans utilité, 
mirent fîn à cette erreur grossière ea donnant des soins de 
euUure au précieux végétal, 

S*i faut en croire certains rapports, que nous trouvons m 
tant soit peu con trouvés , c'est encore à un hasard singulier 
qœ nous devons de coamaitre les propriétés du cafty SOit ^ue 
BOUS suppoflibna avec Jes nus q«e le Mollak'Chal'edy et seë 
derviches soient les premiers Arabes qui usèrent de cette 
gYMÉCr^ en intaiouy dans le dessein de proleiiger leurs 
pviérea nocturnes ^ soiC que nous trouvions rorigine dè cet 

(1) Ce bean dévouement , vraiment digne du sujet qui l'inspira , 
a trouvé en M. Esmenard un cbantre digne à son tour de le pro- 
clamer, ainsi qae les vers suivants nous en fouroissent la preuve: 
Chacun craiotd*éprouver ks tourments do Tantale, 
Desclieux seul les délie, et d'une soif fataie 
l^iuuffant tous les jours la dévoraute ardeur, 
TnnJis qu'un ciel d*airaîn s'enflamme de splendeur, 
De l'humide élément qu'il refuse n sa vie 
CrOUtte à goutte il nourrit une plante chérie: 
L'aspect de sou arbuste adoucit tous ses maux. 

(La Kaviqaïion f chant g . ) 

5 
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usage dans un couvent d'Arabie, dont le supérieur abreuvait 
de la célèbre liqueur autî-hjf puolique , ei dam la même inte»- 
UoD^ ses pieux cteoliyles , pour avoir remarqué noe espèc e 
d*exaUalion vitale caractérisée par des sauU diez les clièvre* 
qui auraient mangé des rameaux et des fruits de café. 

Quelle que soil, du reste , rorigiue de Tosage du café, il 
est bien certain qu elle est due au basard^ comme celle de 
la plupart de nos plantes alimentaires. £t comment pouvaitr 
il en être autrement d^nne seiMice quitte présesie* dans son 
état de nature^ rien qui puisse la faire apprécier, rien qui 
décèle eu elle ces précieuses qualiléSy cet arôme, ce goût exquis^ 
qui résultent de la torréfaetiou. Certes, si Ton sAt préseaté au 
poète Delille une infusbn de cafk ma torréfié , il n'est guère 
probable qu il eût puisé là les beUea inspirations qui ont pu 
immortaliser à elles seules la liqueur intellectuelle (I). 

En effet , aueUB breuvage n'est plus plat , plus insipide que 
rintusion de café cru ; mais il eu est bien autrement dès que 
les réactions chimiques s'exercent entre ses déments, sous 
riofloence d'une chaleur eouyenable. Ohl alors un parfum, 
un goût délicieux , viennent caractériser la célèbre fève d'Ara- 
hie , en réfélant ches elle ces précieuses qualités qui la font 
rechercher aTOC avidité de tons les peuples civilisés de Toni* 
vers* Alors tout ce qu'où a pu dire d'èlogienx sur le café se 
jusiiûe beaucoup mieux que les déclamations de ses détrae- 
teurs» parmi lesquelles nous plaçons eefles du poéte^médecin 
Redi et celles du docteur £ioy, qui ne craignit pas de voter la 
suppression absolue du café. 

Pour que le café réunisse toutes les conditions qui peuvent 
le faire estimer au plus haut degré, il faut en rechercher, 
avant tout, la bonne qualité. Mieux vaudrait cependant ua 
café de qualité inférieure, torréfié et préparé selon les régies 
voulues, qu'un café de premier choix rAli en plein air et dans 
des casseroles, à la manière des Turcs et des Asiatiques, qui 

(I) 11 est une liqueur au poêle (>lus chère , etc. 
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différent encore de nous dans la préparation du café^ par la 
f ttiTërisatioD dans wbl mortier (1). 

L'âge in café est anssi ane des conditions qui doirent fixer 

I attention des amateurs* Il faut plusieurs mois» un an même, 
selon le père Labat , pour que le café des Iles , que nous pou- 
vons receroir deux ou trois mois après la récolte, se dépouille 
d'un excès d'amertume et d'huile essentielle qui nuisent à son 
^grème»!; tandis qu'à un âge plus avancé il peut avoir perdu 
de ses bonnes qualités. Or le café Moka » qui ne nous arrive 
guère qu'à l'âge de deux ans devrait être moins bon pour 
nous que pour les Arabes , qui ne l'emploient sans doute qu'en 
temps opportun. Ceci expliquerait peut^tro l'opinion 4es per- 
sonnes qui pensent que le café d'AVabîe ne vaut pas mieox 
que certains autres , que le ca£è Bourbon , par exemple, 4ans 
lequel ou observe, plus que dans tout autre, les fruits mônos- 
perraes arrondis, qui Cgui eut eu abondance dans le café Moka, 
et qui obtiennent, du reste, la pré&ronce dans le commerce, 
tien que celte préférence nous paraisse tout^^faiC gratuite. 

C'est une vérité assez généralement reconnue aujourd'hui 
en France, que le café, pour arriver au degré de perfection 
qm constitue en lui* tout ce qu'il y a d'exquis, ae doit subir 
qu'une derai-torréfiietion, à vase clos « ou , en d'autres termes, 
ne doit être brûlé que jusqu'au blond, pour être moulu et 
infusé immédiatement , sans être sounûs à rébollition , et 
il'aillesrs, sans éprouver le contâci deTair extèrirar. 

Ainsi nous trouvons très^rationnel le procédé fort simple 
qui consiste à introduire dans une boutetttelecafé pulvérisé, 
pour le soumettre à une macération, durant plusieurs hmtm 
(toute la nuit, par exemple) dans la proportion d'une once à 
une. once et un quart, pour une livre ou un demi4itre d'eau. 

II suffit , pour compléter lopération , de déboucher imparfai- 

' (1) D'après BrilTat-Savarin , qui élaîe son opinion de la pratique 
des Turcs et de sa propre expérience, la pulvérisation au mortier 
avec un pilon de bois, serait préférable à la mouture. 
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tement la bouteille , et de Texposer à un baiD-marie boaillan(y 
jusqu'à ce qae le caiô ait aUeiot le degré de dialeiir ooAte* 
naUe pour être bu. 

Le produit f^ai résulte de ce mode opératoire peut être con- 
servé longtemps sans subir aucune altëraU<ui> pourvu toute? 
lois qa'ilttttttenafloitiieiiMiaeitibouidiè* U se earac(6rife par 
une saveur et un ar6me parfaits. 

La cafetière à la DubeUoy, inventée par ua neveu du 
eardioal de ce noBUf est d« reste un tDès*4boii moyen» qui peuti 
&ans aucun inconvénient , suppléer tous les autres. 

n est une modification de ce procédé qui peut lui être subs- 
tituée arec de graads aTUifagea : nous touIom parler d^uae 
nouvelle application à làquelle MM. BouIIay père et fils , 
pharmaciens dtstiogués de la capitale , ont donné le nom de 
mééode de défkmmmu (1). Ponr.meUre ce procédé en pra* 
tique, fl suffit de plaesc la poudre à épuiser dans un yase 
conique , un entonnoir, par exemple , dans la douille duquel 
est engagée .une jnècbe do coton g de verser sur cette pondre 
lassée» et à plusieuri repriaes, quantités d*eau «onvnnables 
pour Tépuiser, A Taide de ce simple moyen , une masse de 
cafe quelconque pent être épuisée, en peu ib temps dumoi^s» 
de ses parties soiaUes dans. Tean (2), ayee enniron dix fois 

son poids de ce menstrue. 

Cette méthode , qui trouve de vastes applications dan&les 
arts» et surtout dans les laboratoires des pharmaciens, pré* 

sente cela d'utile, particulièrement en ce qui concerne le café, 
/pales premières portions de liquide ^ui.s'écoukutsontforte- 
mentiaturéés de lasnhataneé sekiUede oette graine» et cansti- 

tuent sous un peut volume, eu égard à celui de la poudre em- 
ployée» une essence très-concentrée qiie Ton peut mettre on 

(1) Voir le Jomm» de ffutrmam^ au fol. 277 du tom. 19. 
t • (2) Lorsqu'on traite psr Fahool du oafé traité déjà par l'eau , on 
obtient un liquide alcoolique fintenent ehergé et fortement aror 

matique. . , ........ 
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résenre pm aromatiser le lait, on dont on peut former 

sirop, (]establettes,avec du sucre, pour laconsommation à venir. 

Préparé arec soin et selon les règles voulues, Finfusion 
ie café est une boteon exquise , qui porte ordmairement le 
bien être dans tout Torganisme. Elle exerce plus spécialement 
son action sur l'estomac, le ceryeau,.et le cœur; tout en favo- 
risant la transpiration , les sécrétions en général, elle excite 
à la gallé, à là bienTeilIance , donne de l'énergie, de la légé» 
retë^ dissipe comme par enchantement les céphalalgies passa- 
gères , siirtont eelies qui ofirent un caractère de périodicité ; 
elle est encore un excellent moyen contre la migraine légère 
et non constitutionnelle; elle dissipe à merveille Fenivremeot 
causé par ks vins» les alcooliques (i), de même qne les effets 
nareotiques de Topiam» 

L'action spéciale que le café exerce sur l'encéphale en fait 
un puissant moteur des facultés intellectuelles et seositives; 
aussi est-il naturel de penser qu'il a pu foire la réputation de 
plus d'uQ homme de génie. Fontenelle (2) et Voltaire, entre 
autres, qui en prenaient beaucoup, ont dû sans doute, au calé 
plus d'une heureuse inspiration 1 U est d'aiUenra d'aufant plus 
précieux pour les hommes de cabinet, qu'il chasse le sommeil, 
isurtout chez les personnes qv^ n'en font pas un usage habituel; 
et cet effet anli-hypnotiqne se prolonge même plusieurs heures 
après l'ingestion de la merveilleuse liqueur. 

Les Orientaux , qui recherchent avec avidité tout ce qui 
concourt aux jouissances des sens, en prennent outre ipesure; 
aussi estime-t-on que ces peuples en consomment à peu près 
annuellement deux livres par personne» tandis que les Eu- 

(f) Lewft tma présente une heureuse liqueur 
(tui êa vin trop fumetn ebassera la vapeur. 

Bbrgroux. 

(2) Ce grand homme disait : 11 faut avouer que io café est ua 
poiâon bieû lent, car j'en bois plusieurs tasses par jour, depuis près 

4e 89 aup, sans que ma sauté en soit sensthlement altérée. ' 
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ropéèns n*en usent guère que deux ooees. Beaujourdtenièméy 

dans le narré de son voyage aux élats Oltomaus, un tétiaki 
ou mangeur d'opium , qui prenait soixante tasses de café par 
jouir el usait autant de pipes dé tabac. Ajoutons à cela que 
Jes peuples d*() rient prennent leur café très-chariifé (avec le 
marc), sans lait ni sucre, et qu'ils raromalisent toujours avec 
divers aromates» teb que Tarabre , la canelle , le gërofle, le 
cumin, etc., associant encore a ces divers ingrédients la coque 
dont la semence est enveloppée. 

Il résulte des expériences faîtes dernièrement par M. Payen^ 
avec tout le talent et la précision mathématique qui caracté- 
risent les nombreux travaux de cet habile chimiste, que le 
café est richement pourTU de matière azotée, dont les pro- 
priétés essentiellement nutritives si bien connues justifient 
pleinement les usages alimentaires de celte semence. La (or- 
réfaction enlève une partie notable d'azote, et d'autant plus 
forte d'ailleurs que cette opération est moins ménagée. Ainsi 
100 parties de café normal, contenant 2, 45 d'azote, ont 
donné 75 de café torréfié et 1 ^ 77 d'azote, ce qui constitue 
une perte de 0, 48. 

Les extraits de café contiennent, terme moyen, le quart 
de leur poids de substances azotées, et les trois-quarts restants 
se composent de sels, de substances analogues aux sucres, de 
matières grasses, d'un principe amer et d'une essence aroma- 
tique. Evidemment une telle réunion ne peut que constituer 
un tout éminemment nutritif; aussi on estime que, par son 
mélange avec le lait, le café fournit un aliment qui contient 
^ix fois plus de matière azotée que le bouillon ordinaire* 

D'après ces mêmes expériences , toujours démontrées par 
la rigoureuse précision des chiffres, l'auteur établit que 100 
grammes de café, traités par 1000 grammes d'eau, four- 
.nissept 20 grammes de substances alimentaires, et repré- 
sentent trois fois plus de matières solides que 20 grammes 
de thé traités aussi par un litre d'eau. Ilétablit également que 
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le café de la Ckîne contient deux fois plus d'aiote que le celé 
ekkorèe* 

Comme aèrent thérapeatique, le café a eu des prôneurs en 
Europe. Ainsi Lanioni Ta recommandé contre les flux diar- 
flièiqiiee 0|nniàtFee , Griudel contre les fièrree intermittentes , 

Musgrave, J. Pringle, Floyer, Perccval et autres l'ont forte- 
ment préconisé contre l'asthme essentiel ; mais, par contre^ il 
a eu «nsst des antagonistes , en tète desquels nous placerons 
Redî et Eloy, déjà cités. 

Quelque contradictoires que soient les opinions des méde- 
cins, il n'en est pas moins bien prcavè qu'en mettant de côté 
toute exagération , on peut trouver au café de très-utiles ap» 
piications thérapeutiques ; et l'usage presque journalier qu eu 
font lesCMentaux, et plus partieulièrement nos coiens, à 
titre de médicament, témoigne suffisamment de sa puis- 
sance médicatrice. Nous citerons a cette occasion, après Pros- 
fer Alpin» la propriété emménagogue que les Egyptiennes 
en général reconnaissent an café, et Temploi trés-fréquent 
qu'elles en font » dans la vue de rappeler et de régulariser 
leurs menstrues. Sous pourrions cerlainement aller beaucoup 
plus loin ponr fiure ressortir tous les avantages que réunit le 
café, envisagé sous le point de vue médical ; maia nous sen* 
tons trop le ridicule d'un tel empiétement, pour nous, permettre 
de franchir ces limites^ déjà trop reculées, sans doute^ 

En terminant cet article, disons quelques mois de ces pré- 
tendus cafés indigènes qui nous ont été successivement pré* 
sentés comme de Téritables succédanés du café d'Arabie, bien 
qu'ils n'aient absolument rien de lui, si ce n*est le goût de 
bruIé qui est à-peu-prés le même dans une infinité de sub- 
stances végétales torréfiées, telles que les graines de Yhordeum 
vulgare, du secale céréale, du zea maïs, du cicer arietinumj du 
«|fp«ntô esculentm^ de ïhibiscus esculentus, du sparùunkico- 
parttim,.de Voitragalm hoêtieus, de Varaehù hypagea, du 
rosa mllosa^ du ruscus hypogLossum , du valantia aparwie, da 
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Viris p$0udQ aaoms, du tdliâ tmifera, de ïilex aqmfùimnf 
de Vhelianthu» annuus^ etc., et enfin la racine dn cieàortiim 

intihus, qui a survécu à toutes ces semences, du mains sous ce 
rapport. 

C'est prindpalemeiit à Tèpoipie du Uoous contÎMatal que 

les esprits se sont torturés pour chercher au calé un succédané, 
sinon digne delui, au moins susceptible de nous dédommager^ 
jusqu'à i|n certain point, de Ja privation que son prix trop éle«- 
vé imposait aux petites fortunes. 

De toutes ces substances, une seule, la racine de chicorée» 
a obtenu pendant quelque temps et obtient eneore dans car- 
laines contrées, comme la Hollande, la Flandre, un crédit tel 
qu elle a donné et donne même lieu aujourd'hui à un commerce 
asses étendu, bien que la cause qui a fiiit nattre ces relatiraa 
commerciales n'existe plus. 

11 faut admettre que le café chicorée présente cela d'avanta- 
geux aux personnes délicates qui en font usage, conjointement 
avec le véritable café , qu'il affaiblit Faction trop forte de 
celui-ci, dans une proportion relative à celle du mélange; 
mais il £aiut reconnaître aussi qu'il n'a rien en lui-même qui 
puisse le rendre comparable à ce parfnm délideux , à cette 
saveur à nulle autre pareille qui justifient si bien la haute et 
colossale réputation de la fameuse féve d'Yémen* 

COIX lACRIMA, L. ou Lithauxostis dbs AimnBS, lar- 
mes de Job. Graminée de l'Inde, de la monœcie triandrie, 
dont le fruit luisaut, de la grosseur d'un pois ordinaire et d'un 
aspect asseï semblable à celui d'une perle, qu'il ranplaeeaou- 
vent pour des colliers ou des bracelets, fournit une sorte de 
farine que les Espagnols et 1^ Portugais utilisent dans les 
temps de disette. Il parait que ce végétal parviendra à se^na'* 
turaliser complètement en Espagne, où il est cultivé. 

CULCmCUM ÀUTUMNALË. L. CoLCHiQins, Ton ghibii, 
Safbam nxs pxés , Vkilloxb , ete. Cette plante , ayant*eo«- 
rière de l autoiuue, dont on voit briller au loin les fleurs 
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daB9 nos prairies homides, est fOBimmémaB^ rèpanilae duii 
fo Colehide^ à laquelle elle doit sa dtaomiiatioD. Ble est le 

type d'uoe famille Daturelle^ de rhexaodrietrigyDie. Un bulbe 
blaae» ou espèce d'oigDODy est produit par cé végétal; os lè 
réeolte en antoniiie , époque k lacpidlle il est arrivé aa terme 
de son développement. Il coutient alors un suc laiteux, d'une 
saveur ehaude et irritante^ ijoi engoardit la langue par un 
€ontaet de èem ou trois minutes, et dont l'action est rendue 
fortement délétère , par la présence d'un aîcoloïde, que Ton 
nomme vèratrine. C'est dans cet oignon que réside le prin> 
dpe nutritif du oolcUque,- pourvu qu'il eilt d*mM quantité de 
fécule amylacée, dont la proportion a été évaluée à un quart 
par M* Giobert , et dont la connaissance est due au célèbre 
Parmentier;,Cest par des lavages réitérés de ce bulbe, réduit 
en pulpe, de même qu'un le pratique pour la bryone, le ma- 
nioc et autres substances végétales de nature délétère , que 
peut se séparer la fôeule des principes nuisibles. Cette féeule 
peut être employée à l'usage alimentaire tout aussi bien que 
celle de la pomme de terre ; on dit même qu'elle diffère peu 
de celle du froment. Si les habitants de la Camiole maiigént, • 
en automne , les oignons cuits du colchique , comme éous \ 
l'apprend M. Fée, comment se fait-il qu'en d'autres contrées 
il exerce sur nos organes une aetion physiologique aussi 
redoutable? On serait tenté de croire que quelques espèces 
voisines , telles que le C. alpinum et le C, montanum, qui ne 
présentent pas , à beaucoup prés , «autant d'activité , sont 
prises, dans eette première contrée, pour le eàhhkufà at^ 
tumnaîe, h moins qu'il ne faille attribuer l'innocuité do colchi- 
que d'automne aux modifications que parait lui fiiire prouver 
la codion dans l'eau: 

COMMELTNA TUBEROSA, L. Espèce du genre Comme- 
lina de i'bexandrie monogyuie, qui est assez généralement 
cultivée dans les jardins des curieux , et dont on'mange les 
tubercules de ses racines dans quelques contrées de la 
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Cbiae, où elle croit abondamment. C'est un aliment assez 
estimé des .peuples qui en font usage ; il est doux et d'une 
sapidité i>iea prononcée. On ne sait si ce commelina est éga- 
lement employé au Mexique , bien qu'il y soit répandu. 

GOMOCLADUl INTëGRIFOLU, L. Cet arbre, que quel- 
ques auteurs nomment , à tort, Brésillet^ est une Térében- 
Ihacce, de la iriandrie monogynie. Un suc caustique et cor- 
rosif gorge ce Tégètal; et cependant on dit que son fruits à 
Tétat de maturité parfaite, estman<,'é sans incouTénient par les 
jeunes créoles de Saint-Domingue, qui trouvent dans le suc 
rouge acidulé dont il est pourvu, de même que dans le pa- 
renchyme, une saveur et une propriété désaltérantes qui 
s'accordent assez Lien avec leur goût et les besoins que fait 
naître Tardeur du climat. 

CONVOLVULUS BATATAS, L. (Iponum hatatas, Poîret^) 
Patate. On cultive , aux Antilles , cette Convolvulacée, de la 
pentandrie monogynie, originaire de l'Amérique du Sud. Elle 
produit une racine tubérifére , charnue , féculente, d'une sa- 
veur douce , d'un volume plus ou moins considérable. 

Cette racine est rouge, violacée , blanche ou jaune. 11 pa- 
rait que cette dernière obtient la préférence sur les autres. 
La manière d'en faire usage à table peut varier à-peu-près 
autant que le permet l'emploi de la pomme de terre , ce qui 
veut dire qu'on la mange cuite à l'eau, cuite sous la cendre, 
en ragoûts, etc. Elle est, par cela même, une des pluâ grandes 
ressources alimentaires des peuples de l'Amérique. 

Riche en fécule, un peu sucrée, cette racine peut fournir, 
par une fermentation convenablement dirigée , une, quantité 
assez majeure d'alcool; aussi les Javanais, suivant Syt Kafles, 
en préparent-ils une liqueur alcoolique dont ils font un usage 
assez général , comme les Brésiliens en obtiennent , par fer- 
mentation spiri tueuse, une boisson dont ils font beaucoup 
de cas, au dire de Marcgrave. 

On assure que les feuilles du convolmlm hatatas peuvent 
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être mangées Umi aassi bien qne nos épinards; cependant, 

nous doutons fort qu'elles trouvent, sous ce rapport, un aussi 
grand nombre de partisans. 

Ces avantages réunis ont été suffisamment appréciés des 
ctthivatears français , pour que la culture de la patate soit de- 
venue , depuis plusieurs années, uu objet d'exploitation assez 
considérable dans quelques contrées méridionales, où ce yé-* 
gétal réussit assez bien , à Taide de quelques soins particu- 
liers, quoiqu'elle ne puisse s'y perpétuer que par ses tuber- 
cules» et non par ses fleurs. Ce serait pour Ja France une res- 
source qui présenterait plus d^intérèt , si la pomme de terre, 
ce tubercule par excellence, qui figure avec autant d'hon- 
neur sur la table du riche que sur celle de l'indigent , ne 
l'emportait de beaucoup par son goût comme par sa fécon- 
dité. 

Il existe, parmi les Convolvulacées, deux autres espèces, 
le contMifetflus «di«lû, de Tbunberg , que Von croit être , du 
reste, une variété de la précédente, et à la racine de laquelle 
se trouvent attachés des tubercules où réside une grande 
quantité de fécule qui les rend nutritif, aussi bien que les 
-patates proprement dîtes , et le eonwltmtug reptans, dont on 
mange les feuilles , dans ilude, â-peu-prés à la manière des 
épinards. Les naturels la connaissent sous les noms de caneang, 
sajoT'Caneong. Elle est désignée, par Rumpbius, sous la déno- 
mination de olus vagnm , et par Jussieu, sous celle de olus 
erepituif de la propriété qu'elle a de craquer sous la dent. Ce 
sont là les seules exceptions que présente cette famille en fa- 
veur de nos besoins alimentaires , les autres espèces , dont le 
nombre est si considérable, et parmi lesquelles se distinguent 
lé liseron deschamps, le jalap, le turbitb,selrouTantponnrues 
d'un suc laiteux, âcre, ou matière résineuse, qui les rend plus 
ou moins drastiques, et par conséquent impropres à Tusage 
alimentaire. 

CONYZA RETUSA, Lam. Sous-arbrisseau de la famille 
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des Gardoaeéfls, McttoB des haùAes , sjBgèoém polygamie 

superOoe. Les Insalaires de Die de France la nomment hoiê 

salé, saliette, ses ieuilles se caractérisant par un goût sdè 
assez prononoô* Elles né sont empbyèes qne sons finroM de 
condiment» dans les ragoils, les salades» etc.^ à rinstar du 

crithmm maritimum. 

On pent citer anisi , parmi les Go&yzes » le C. haUœmftra, 
de linnée, espèce fortement aromatique de VInde, dont le nom 

de grande sauye qu'elle porte aussi parmi les nègres, se justiûe 
par Tespéce d'analogie qne présente son aidme avec celui de 
notre sange, et par Fnsage qu'en font les peuples indiens poar 
rehausser la saveur de certains mets. 

œOKIA PUNCTATA, Retz, {quinaria Latuiutn,Unr.). 
Cest le vampi des CUnots. Cet arbre, qni appartient à k fa- 
mille des x\ ur an liées , a des fruits acides d'un jaune mat, de 
la grosseur d'ane prune , et d'une saveur à-peu-près analogue 
k celle de la groseille. Us sont employés par les Indiens aux 
mêmes usages que les citrons par les Européens. Cest dire 
qulb sont désaltérants et rafraîchissants. 

COACHORUS OUTORIUS, L. Gobètb. Originaire de 
rinde ét de FArabie , cette Liliaeèe , de la polyandrie mono- 
gynie, est cultivée dans le levaat et la Barbarie. C est une 
plante alimentaire dont il est fait motion dans la Bible, et 
-dont on mange les feuilles crues ou cuites , en salade et dans 
les potages. On la dit aussi mucilagiueuse que la guimauve 
ét partant indigeste. Cest le nUhekia fignrè par Alpin. 

CORDIA SEBESTENA, L., Sebestier. (Stè^tma sj/lipef- 
tris et domesticay Bauhin; C myxa de Wiideoow et de Paul 
d'Rgine./ D'après les antemrs anciens , le sAutena serait une 
espèce dfiffikente dn myxa^ tandis qn*il est à-peu-prés cerlain 
que ces deux noms s'appliquent à une seule et même espèce. 
Quelle qne soit la confàsion qni a régné m qui régne 
pent-ètre encore an snjet du sébestier, il n^en est fiaB- moins 
vrai que les sebestes» fruits alimentaires» connus sous ce nom^ 
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soat produits par un oa plusieurs cordia^ plantes de la famille 
des Borragmées , de la p^tandrie monogyme, qui habUeol 
l'Bgjrpte et les Indes occidentales ou Antilles. 

Ces fruits, autrefois bien connus en France^ et aujourd'hui 
totalement délaissés par nous, pour ne donner la préférence 
qu'aux jujubes on autres froils sees analogues^ qui les reu* 
placent comme agent médical, sont de petits drupes noirs 
qui ressemblent assez à de petites prunes par leurs caractères 
pbysiqués/lenr ehàir ou BUitite pvilpense inodore d*une sa* 
Tour douceâtre agréable. On nous les envoyait autrefois secs 
de l'Egypte et des Antilles. Ils jouissent de qualités nutritives 
qui les placent au rang des aliments les plus salutaires; anssi 
les Arabes les elaploient-ils comme tels depuis tré»-longtemps. 
Ils produisent la glu des Àrahes , connue en France sous le 
nom de f^u d'AUxandrie. 

GORGNOULS. TU est le nom que les proTenceaux ap* 
pliquent à une espèce d'avortement qui occupe la place de la 
prune , et qui est employée parfois par les femmes et les en** 
fants cornue alimentaire» bien que sa nature indigeste doive le 
faire rejeter comme nuisible, ainsi que le lait observer M, 
Ârcens, dansTancien Journal de Médecine, auf^ 133 du tome 
OF* Cest, ditrcoi^ le résultat de la piqûre d'an 

CORIAx\DRUM SATiVUM. On connaît, sous ce nom, une 
Ombellifére, de la pentandrie digynie, que l'on cultive dans le 
midi de rEurcfpe» notamment en Italie» et qui paraît avcnr pris 
sa naturalisation en France , puisqu'elle est devenue assez 
commune dans les environs de notre capitale. On la trouve 
dans les lieux cultivés et dans les vignes* £Ue donne naissanco 
àvne'petite graine globuleuse, jaunâtre, que tout le m^mde con-r 
naît, et qui, nuisible et d'une odeur de punaise fort désagréable à 
l'état de frakheu^r, est aromatique et condimentaire lorsqu'elle 
a été désséeliée, ce qui permet de l'utiliser déns l'usage écono- 
mique à titre de condiment culinaire, dans diÛérenis ragoûts 
qi4 demandent à être rehaussés, la pfttisserie^le pain même; 
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ou les fait fleurer aussi avec avantage dans quelques boissons 
ou liqueurs de très-bon goût et dans certaines sucreries ou 
dragèeSt à l'imitation de l'anis aucrét avec le dessein de donner 
de la suavité à Thaleine et de stimuler légèrement les fonctions 
de Testomac. On rapporte que les. Péruvieas iie craignent 
pas d'eo assaisonner leur viande; mais il faut qu'ils en luent 
ainsi sans lui avoir fait subir la dessiccation, puisque F^iilée a 
trouvé celte viaude insupportable. 

CORNUS MAS, L., gobuouiluee. Caprifoliée, de la tétran- 
drie monogynie^ lespèce la plus utile âu genre, sons le rapport 
de ses fruits aigrelets, que Ton mange dans les campagnes 
dans leur parfaite maturité. Ces fruits, que l'on connaît sons 
le nom de coffioitil/es ou eamesj sont rougeàtres ou quelque- 
fois jaunâtres, de la grosseur d'une petite olive: ils ont une sa- 
veur assez agréable, bien qu'un peu acerbe. On en récolte en 
quantités assez considérables dans quelques contrées méridio* 
nales de k irrance , où un le voit iigurer sur les places pu- 
bliques. 

Le CORNUS SANGUINEA, appelé en français savionov, 

est un autre arbrisseau qui peuple nos bois et nos haies. 1! se 
distingue par la couleur rouge que prennent ses feuilles sur la 
fin de Télé, comme par ses baies noirâtres, dont la partie char-* 
nue lournit, en abondance, une huile qui entrait comme assai- 
sonnement dans les mets des paysans de la vallée de Trente, 
du vivant de Matthiole, et qui peut être surtout employée 
à Téclairagc. Signalée par quelques auteurs, cette huile est dé- 
signée comme devant filmer l'attention des économistes, en 
raison de la quantité considérable qui en est fournie par le 
fruit dans lequel elle réside. Il paraît que les habitants de 
Lot-et-Garonne font, de nos jours» usage de ce produit, d'après 
l'assertion de M. de St-Amans. S'il est yrai, conune Taifirme 
M.GranierdeTréfort,que son extraction permette de l'obtenir 
a raison de 20 centimes la livre , on peut se denuinder com- 
ment il se fait que Texploitation de cette industrie ne soit jN» 
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de vécue générale daos les contrées où elle peut être facile. 

Nous devons citer, en troisième et dernier lieu, le comuê 
ehiîenntf Molina, da Chili , qni proeore une baie aliméntaire 
dont les naturels font usage, à Fétat de nature ou après avoir 
converti son suc en une espèce del)oissoD à laquelle ils doniient 
le nom de iheea. 

CORYPHA. Deux espèces de ce genre, le coryplia pumos 
4e Kunlh, el le corypha rotmdifolia de Lamarck, fournissent 
à Vhomme une nourriture de peu d'importance. Ainsi , le 
corypha pumos produit un fruit d'une saveur douceâtre, dont 
se nourrissent quelques peuplades de TÂmérique septen- 
trionale, tandis que ees mêmes régnicoles trouvent un aliment 
dans la moëlle du corypha ratundifolia. Si le corypha timbra^ 
cuîifera, ua rien en lui de nutritif, il offre ^ du moins , le 
très-grand avantage de procurer à rhomme un abri que ne 
saurait lui fournir aucun autre palmier, et partant aucun autre 
végétal, ciiacune de ses feuilles pouvant couvrir plusieurs per- 
sonnes à la fois. 

C013EPIA. Parmi les Rosacées de ce genre» une seule four- 
nit des amandes d'une saveur très-agrèable cl dont on use 
à la Ciuiane » où croissent ces végétaux , à titre de substance 
alimentaire, soit qu'on l'emploie à l'état de nature, soit qu'on 
mette à profil 1 huiJe douce qu'elles fournissent par expression 
et qui peut être comparée à celle d'amandes. C'est le C. dulcis, 
19. (aciaa guianemis^ Aubl.; acioa dutcis^ W., de Ficosandrie 
mofiogynie, de la seciion des Amygdalées. 

Il est peut-être probable qu'en recourant à la simple exprès- 
skrn des amandes amèr es bien dépourvues dlmmidité du 
C. guianensiê d'Aublet (acioa amara de Wildenow), on pour- 
rait en extraire une huile aussi douce que celle du C» dulcis; 
l'analogie qui parait exister entre eUes et celles de ïamygâalm 
commun^, dont l'arbre qui donne naissance aux amandes 
amères, est une des deux variétés qui comprend cette dénomi- 
nation, pouvant donner à penser que c'est au même principe. 
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soilài*ua des éléments eomposés qui coBBtiUieat Vhtiile eum- 

li«lle, qu'est due laor amertaiiié, et aoiu savons mainlemiit * 

que I huile essentielle, qui uc préexiste pas dans les amandes 
amères, ne saurait prendre naissance qu'avec le concours d'un 
liquide aqueux ; mais aussi qadk|ae miaime qae soil la propor- 
tion de celui-ci, la réaction élémentaire est telle, qu'il y a tou- 
jours formation de cette oiéuie et manifestation de ses principes 
tfonstitiiants. 

COUMA GUIANENSIS, Aublet, goumier (cerhera triphylla, 
RudgeJ. Cette Âpocynëe^ de la pentandrie monogynie, cons- 
titue à elle seule tout le genre eauma. Son appellation spèci- 
ique nous dit assea que le ooumier vit ans dépens du sol de la 
Guiane. Là, ii donne naissance lui-même à une espèce de iruit 
pyrîforme qui, par cause sans doute de sa configuration» prend 
le nom de poire de cottmîer. D'abord àeres, avant leur point dé 
parfaite maturité, ils perdent^ en y arrivant, leur àcreté, pour 
prendre une saveur douce et agréable qui en lait un assez hm 
manger. 

COUROUPITA GUIANENSIS, Aubl. Myrlacée, delamo- 
nadelpbie polyandrie. Id, comme précédemment, nous troft* 
vous indiqué le lieu de la naissance de oetle plante , par son 

nom spécifique. Un fruit indéhiscent, de la grosseur d*un boulet 
(d'où le nom de boulet de canon que lui donnent les naturels), 
pourvu d'une matière pulpeuse agréable^ est produit par 
ce végétal. Les nègres trouvent, dans cette pulpe peu ou 
point succulente, une substance alimentaire de bon g(Mit, 
qu'ils dédaignent rarement* 

CUÂMBE MARITIMA, L., Cuou de mer. On connaît aussi, 
SOUS le nom de chou de mer^ la soldanelie, (convalvulus solda- 
nella); mais elle n'a aucune similitude botanique avee celle-ci, 
qui appartient à la famille des Crucifères , à la télradynamie 
siliculeuse. On voit végéter cette plante vivace sur nos plages 
maritimes. Réservée autrefois à la noûrriinre dtes eselàves 
romains y la crambe maritime est devenue une nourriture 
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«grtebte» par aoîiis 4^ A^gWi» foi k eoiliv^at am 

abondance, eo opéraot réiîolement 4e leurs poii^seç sous dc^ 
ya^s À d^rs percée à kiir fond. 

¥ijifia0 d'opkeHner (toignoil yaais qu'ite f» pré* 

par^eni par le nom d« ^^a On peut éijoler cette Crucifère, 
à raide tayau;K «jflindriquQ^, ipi donneiU k moyw 4!<^ 
tenir laa poypM ^Ûopgi^ kil^eiirprè» cpMna k» MpargiVi 
C'e»t en malade , ou à la manière de^ carde» ou de^ bettes 
qM'on r^fprèta^ Elle xémsk si bien da»9 le» jardins, qu'elle 
pmM d«f«wr ime Mmiwi», m/^MtOk éfoq^m é» TaniMie o4 
les légumes man^foeil en général. 

Dans le nord-est de TRiropie et eo Alie, une autre crambe» 
la <9fMw«w» m ipoiurme jde gvMe9 iMnei fbaimes, 
qui lieriFeiit de nônrrîtate au^ Hoogroin , sou^ ta nom 4a 
tatarm^ Àu dire de Pallos, lea herdei nomades du nom de 
Ca«aquas tondant Me n^rritiira dana le# $imm 
more dèTeloppèes de eetlt plante. 

CB£P1S 8I8S&ICA« de i^ionée. Chi^racèe que mm dit 

«dijDMfMire» Ga foui m jamef liges, à ena la^wit^ «va 

inangeoit ce^ peaples à demi sauragei . 

Cit£SCfiNTIA £DULIS, Desv. Solanèe, BignoniiiAle, de 
KmA , de in didjn^i^ie atigio^permia. Sas Irnito , qui joot 

une très grafide analogie avçc ceux Jes Cwcnrhilacées, onjt 

ima ahair pnlpenea qae wuigen^ im htMMk, 4a la Kopi^ 
fridla^^Sepagna* 4»4t er#ll aeUe plaate. 

Une autre espèce ou variété» (Ie<^. mjeis), appelée eu fran- 

çjmcMmf^M fwa mtrteexAandee de ÏÂxoi^ 

que» Ummi dae ^raiiMie qaa mftle iw Irnit non atmeptairey 

de la forme et de I4 dimension d*tiO meloQ , lesquelles graines 

ami aouaMseï parfaie à vi^^J^mifHàm wéaagte » |kmm: 4419 
MngèBi yar les nt^m. On K^pu^ arec la a«c da fniU lui 

éirop 4^ calebasse, gèjaéralenient et frèqaeniBient employé aux 

AotiUes f noaNua adaiiaissaaA et peatoral. ai» m parlarons 

6 
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pas des autres usagei thérapeutique» que trouvent toutes le» 
parties de ce fruit chez les naturels de ces contrées , Lien 
qu'elles soient pour eux des espèces de panacées universelles. 

CRITHMUM MÀRITIMUM, L. Cest la Pbecb.pierrb, au- 
trement appelée Bacille, Criste - marine , plante vivace , 
herbacée, aromatique et légèrement saline, qui croit natu- 
rellement dans les fentes des rochers maritimes, et qpie Toii 
cultive dans les jardins, pour utiliser ses feuilles épaisse» et 
longues , dans les apprêts de haut-goût , soit même pour 
relever le goût deia salade; on les emploie également eon» 
iites au vinaigre, par imitation des cornidions, des câpres 
et autres substances condimentaires. 

CROCUS OFFICINALIS, Pers. {Crotm satitws, Var., 
autumnalis, L.) Sai ran. Qui ne connaît cette plante, origi- 
naire d'Orient, que les botanistes ont classée parmi les Iridèes, 
de la triandrie monoginie , et qui , importée dans diverses 
régions du globe , où elle prospère à souhaits, est devenue 
entré autres, pour quelques agriculteurs du Gatinais et des 
environs d'Avignon , vn important objet de culture, par rap- 
port aux fréquentes et utiles applicatioôs que reçoivent ses 
stigmates, comme agent thérapeutique et comme objet de 
teinture? 

Le safran , déjà connu et employé du temps d'Hippoorate, 
reçut les honneurs des anciens, en prenant les noms si qua- 
lificatift de panacée véqétoh , de roi des %fégéUiiax, d dme de$ 
'goumons, etc. Bien que ces titres pompeux soient plutM une 
preuve de Taveugle enthousiasme que nos aïeux avaient pour 
une multitude de végétaux, qa*«n indice cerUin de ses pro- 
priétés réelles, personne n'ignore que ce végétal est encore 
en honneur parmi nous, et qu il peut être un moyen héroïque 
dans certains cas pathologique^. Mais ce qu'on ne sait pas 
aussi généralement, c*est qu'il est pOUr l<w peupleé de nos 
contrées .méridionales , encore plus pour les Espagnols , un 
'«romate'ci^rattlf qii'ib font figurer très-souvent dans leur» 
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aliments, et qu*ils esliaiciU beaucoup. Eu Espagne, son em- 
ploi daas ce geore est tel, quoa le fait figurer même dans 
les pàtisserieg, les confitnreSy les sucreries, les liqueurs et les 
glaces, el nous savons qu'il est pour nous un des composants 
de rescubac, de Téliiir de Garus et autres liqueurs de table 
assez en renom. 

CKOTÀLARIA RETUSA , L. Uumphius nous apprend 
qu'aux Moluques , les ileurs de cette Lëgumiueuse ^ de la 
diadelphie dècandrie, la seule comesliMe du genre Crotalaria^ 
sont mangées cuites. 

CUCUBALUS. On mange, dans les montagnes de TAu* 
rergne, les feuilles tendres du eueubalus hehen, L. Carjro- 
ph^ilée de Ja décandrie pentandrie. 

CUGUMIâ. C'est dans le genre Cueumis que se rangent les 
melons et les concombres» fruits que tout le monde connaît, 
et dont nous ne parlerons pas, afin de ne pas nous écarter du 
plau que nous nous sommes tracé; mais il est d'autres espèces 
du genre que nous ne saurions passer sous silence , par cela 
seul que leur usage dans l'économie domestique est peu connu 
en France : nous voulons parler du papangaye (cueumis acu- 
tangtdus, L.), et de Vabdelami on àbddUm (C. chatei L.). 
Le papangaye , Cucurbitacée , de la monœcie syngénésie , 
plante herbacée, comme toutes celles du genre, est originaire 
deFInde. On le cultive aux tles de France et de Bourbon. Il pro- 
duit un fruit à écorce presque ligneuse, fruit dont on mange, 
dans ces contrées, la chair pulpeuse et succulente, bien qu'elle 
ait- une serreur beaucoup moins agréable que celle de nos 
melons de France. L*abdelaoui , abondamment répandu en 
Egypte, aurait, d'après Forskal, un fruit imitant, jusqu a un 
certain point, celui du baobab. Ce fruit, pourvu d'une pulpe 
1ré»«uccDlente, à-peu-prés comme le melon d'eau, est perforé 
sur plante , à sa pariaite maturité, pour en broyer la pulpe 
el la laisser se* résoudre en une liqueur d'un excellent goût» 
que l'ott' emploie comme objet d'agrément,* autant que comme 
tempérant , rafraîchissant et humectant. 
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core mentioDiier plusieurs variétés de concombres, connues 
dea ÀTdbes , et que Ton désigne par lei» noins de Cucumts 
$ativu$ mUli^ Forsk^ Cmmis $aiim»^ AMicA ^iMal, 
cumis salivus hrullos, et Cucumts ennemis y toutes plantes dont 
les fruits sont comestibles et sont mangés crus ou cuiU* Tous 
ces fruits soal» 4i(-on , Irés-doux, à TexceptitA de oenx du 
Cucumis sativus smilli , que Ton ne mange que crus. 

Cl}PÀi!«iA AMERICÂNà , L. , vel aupania glabra, Sw. 
Cbataignee b'âmbrioub. C'esl à Tespèce de ressenbUiiee iptt 
présente Te^veloppe épineuse d& cette Sapindacée , de Tec- 
Umdrie i)aonogynie , avec celle du cbàtaigner» qu'est dû 
dernier nom. Cet arbre d^s AntiUes produit des semences oite* 
^Denses que recouvre Te^velo)^ , au nombre de Ireii ou 
quatre^ et qui, torréfiées^ ioriaQDt une substance alimentaire 
dont les naturels appré^nt la saveur. U paraili que le C. 
americana a été eoufoftdu avec Yakeêia afirUmm de Tuasae» 
arbre d'un beau port , congénère de Vakena. 

CURCUUGO ^TAMS. Tel est le nom d'un arbre de U 
Nouvelle^Gatedonie, delà fimlBe des Liliacèes, de rheiandrie 
monogjuie, que d^rit I^hillardi^e» et qui double, dos racines 
alijpMita&res. 

CURCUMA. Genff0 de plentes de la fimiilb des Mm jr* 

rhixées, de la raonandrie monogynie, dont certaines espèces, 
l%C.(mgmtilolia,^%le C. :^^4qam,deftoi.burg>iottrnissfinl9 
par le proQèdA vm nrdineirsnimt en pratique en pareil cas # 

uue icculc qui a la plus grande analogie avec Tarrow-root;, 
produit du marmick çt^n4i(tacea , si elle a est Tarrow-root 
lui-oièmtt; PQ dit vém C0U<1 du si^dot^ria^ on.«edoairs 

des pharmacies , lui est préférable. 
£q raison du principe stimulant aromatique qui caractè* 

rîse si fertwfi«t les Qcïmrfriiîsécs» et.ea pnrtîsulier cnttf»din 

Çenre Curc^mQ j Qi|k tirouve en elles une qualité qui devrait 
Iss fajdre j^^cberviber^ presque sans disiJAisUon , conunn subt- 
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tanetM eonAmtalaireS) dana les régions MUrlropioales^ oà 

remploi des stimulante les pins diands concorde si bien airee 
les effets dèbililanis de ces climats brûlants; aussi voy.ons-nous 
qu'à ce titre, le enrenma et le gingembni» entre antres, sont 
en bonnenr parmi les Indiens , qoi en font nn nsage presque 
journalier , en les associant à leurs bomiions comme à leurs 

ragoûts^ 

Tiens voyons de pins qne ces peuples préparent des eonfi* 
tures avec les raciaes toutes jeunes , ou privées d'une partie 
de leur Acreiè, par le secours de Tean bouillante* Le âirsttina 
hnga, no ierfë merka» en particulier^ est assooié au ris, aux 
sauces, etc. y non-seulement comme aromate et stimulant, 
mais encore dans le dessein de comnniaî^r aux aliments 
une oonlenr siAunde, qui , de mène que nos ssinces ans lo* 
mates , leur donne un aspect agréable. C'est à celte dernière 
propriété que le eurcuma doit le nom de safrun de» Indes 
qn'il porte* Noos savons f m reste, qne le cni^ma sert aux 

conteurs pour colorer diversos liqueurs de table ; qu'il est 
pour les pharmaciens et les parfumeurs nn mojea de colorer 
eli janne certàins corps gras, et que les teinturiers trouvent 
dans ses principes colorants un moyen de rehausser le ton des 
étoffes teintes en rouge ou écarkte , par la cochenille ou le 
icennés , oomme de donner à certains tims nn jtone orangé 

d'un assez bel éclat , mais moins solide que celui de la gaude. 
Nous savons encore qu'il est pour les chimistes un réactif 
irét^ntile poor reconnaître la prèienoe des alcalis dans les 
analyses chimiques. 

CYÂTHËA. Dans le genre Cjathea se présentent des fou- 
gères , espèces Arborescentes^ dont la moëlle est comestible » 
notamment eelle du C. excelsa de Sw* , que mangent les nè- 
gres fugitifs (le riie*de*Fraaoe, comme lesTaïtiens, aux tmps 
de disette. 

CYCU&€4FRA, Thonb. (Zam(a, L. f.) Broobbo-om, ou 
arbre à pain des HoUentots. Cette espèce , comme toutes 
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cellet do genre, apparlienl à la famille des Cyeadèes > qui lui 

Joit son nom, aux monocotyledones diclines, et se rapproche 
beaucoup des palmiers , par son port el la structure de ses 
tiges; aussi contient-elle en abondance une moelle dont les 
HoUentols font du pain, après un enfouissement de pluaieuis 
semaines dans la terre. Ils font cuii*e sous la cendre cette 
moëlle ramollie , pétrie avec de l'eau » et formée en petits 
pains. 

Le CYCAS CIRCINALIS, arbre vigoureux, qui croit dans 
diverses régions chaudes do globe, telles que les Indes, 

îles de la mer du Sud , les Moluques et rile-de-Frauce , csL 
également pourvu d'une moëlle aliuien(airc dont on fait un 
pain tout aussi nourrissant que celui du véritable sagou^ si 
toutefois il existe une dlQerence entre le sagou et cette moëlle. 
Cet arbre produit un fruit ou espèce de prune dont Tamaude 
constitue la trés-grande partie, et dont la pulpe est d'une 
saveur douceâtre et d^une propriété astringente très pronon- 
cée. Aiin de corriger une propriété vomitive et une saveur 
amére qui caractérisent ces amandes , les naturels du Japon 
et des Moluques les font griller ou fermenter et les mangent. 
D'un autre c6lë, ils font subir la fermentation spiritueuse 
à la partie charnue, pour convertir ses parties sapides ét al- 
coolisables en une sorte dé liqueur dont ils font usage commé 
liqueur de table. 

On cite encore le C, revoluta , de Tbuoberg , comoK 
donnant également une espèce de sagou ou moélle alimentaire 
et une noix comprimée, de la longueur d'un pouce et demi, 
de forme ovale et de couleur rouge, moëlle que Ton mange 
au Japon, pays natal de cette espèce. 

CLxLMEiN EL ROPOEUM , L. Cyclame , Pain de poto- 
CEAu. On cultive dans les jardins cette pl^te, par rapport 
aux fleurs d'un beau pourpre, et aux feuilles violacées en des- 
sous et panachées de blanc cii dessus, qu'elle porte. C'est une 
Primulaecc, de la pentaodrie monogynie^ qui se plait dans les 
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monlagnes de Test. et du midi de VEurope, et qui diffère 
sentieUement dea antres .espèces. de la même bmîUe^. en ce 
qu'elle porte arec elle des propriélis délétères. Cependaot il 
est de fait que les principes qui fout de la racine de cette 
plante .un drailiqi|e poissant etqni se décèlent par une. cba- 
îenr mordieanl» très fôrte et une amertome asses prononeèe 
sur les organes du goût, se trouvent annihilés par la dessic- 
cation.. et la torréfaction», à tel. point 9. que la racine peut 
devenir comestible et être mangée dans des temps de disette; 
ce qui du reste peut se dire de beaucoup d autres substances 
végétales, tout aussi délétères dans leur, état de fraiebeor. Le 
nom de pain de pourceau que porte cette Primolaoèe lui est 
acquis par la préférence que lui accorde le pourceau sur 
beaucoup jd'antres fégétaux qui serTent à sa nourriture. ,0a 
la dit plus Terreuse en automne que dans uno.saiaon moins 
avancée. 

CYNOSU&US ÇOROGÂNUS, L. Gr^minto du Jipon, que 
Von cultive pour ses semences^ dont on fait des soupes &a 

bouillies, qui peuvent remplacer jusqu'à un certain point ie 
riz, surtout lorsqu'il manque. ou. esLrtrès*peu abondant. Ce 
sont les campagnards qui en font usage^ d'après Lésebenavlt. 

CYPERUS ESCULEiNTLJS, L., soucliet couicsliljle, planle 
de la famille des Xjpéracées^ de ia.triandcie mooûgynie, 
ainsi que J'indique son nom générique. On i^noonlre.ce vè** 
gétal CD Afrique, eu Amérique, dans Tliide et presque daus 
tous les pays cbauds. On Teslime comme alimei^taijre par 
rapport à ses tubevedes amylacés , qui se lient aux racines 

par des prolongeincats iiliiormcs. Pleins de fécule, delà gros- 
seur d'une noisette et d'un goût qui se rapporte, beaucoup .à 
celui de la diàtaigne^ ces produits tuberculeux sont.fiortemenl 
estimés des régnicoles, de ceux de Mauille surtout, qui en 
font une. énorme, consommation. Indépeudamméut de Tami- 
don, ils recèlent, en quantité assez majeure» uoe lioile4ouC!e 
qui peut en être extraite par l'action de la presse», si rassertion 
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fie Beroli est vraie, La (o^réfaclion permét à ces tubercules 
de iaire officé do café, aioiî que peai mm le faire eroire 
FiM^ ^a'eû foot, dé eéite masidre, 1^ Espagnols, qui les 
utiligent encore en formatit avec leur substance, fèduiie en 
pâte, «se sorte de boisson émiilme^ à laquelle ils aitribueiit 
des propriMs diorètiqoee el rafraldhiMiil*8y à^-paa-pcé* 
analogues à nos émuisîods d'amandes. 

Quelques botanistes soup£onueiit que les tubercules du 
Cé tMdmiuê sotl ideotiqves afte noè rÉdUe alinmrtaii^ 
dés Indes, connue sous le nom de cûceras, celte racine ayant 
également un goût de chàtaigiie, à l'état de siccité^ et présent 
tàDt probablement bs mAmes earaeléres |A.jsiqiMs. On dît 
le caceras immangeable avant d'avoir subi l'acte de la dessicca" 
tion> ce qui doit être probablement aussi du soueliet eomea- 
lible , dent on nomitie les tsbereides oisiosts, en Egjpte ; 
ce qui fait soupçonner encore que Fabelasis, qui figure eu 
tête de iet ouvrage, n'est autre que la partie tubwcilleuse 
in suMms «intffsiiliis. 

Les bords do Nil étaient embellis par le C. papt^ncs, 
ail rapport de Plioe, du temps de Pharaon, comme du temps 
déi Romsins^ mais* il parait que cet arbre, dont la fteolo ali- 
mentaire de la souche, de même que lei tiges àdkèfèfttis à 
cette môme souche, étaient une des nourritures des anciens 
Sgyptiécu , ne se ttomre guère de nos jom qu'au Sénégal^ 
m NqUih et Sjnrie, été., où 8 n'eèt pas aoasi sJiéndamineoi 
i-épandu qu'en Egypte, lieu de son origine, où plusieurs 
bntattistaB modernes roint ?aineaMnt eberdiè, à leur grand 
^ttifftniitiimit iani doute ^ te nsnge^ mnltipUée qnVn faiêaient 
les Ëgyptièns , soit qu'ils en convertissent la moelle en une 
eortéde papieri sohqvftseBâbreavertîealesseifvisseiltàfidiri'- 
^ér de la tolte, sdil enfin que touliM les parties de eé préeienx 
tégétal trouvassent d'utiles applications parmi eux^ pouvant 

iÉtéfCiSer assez pour quils eussent k lui donner leurs soins, 
!iie tàt^ mèma que par ce senUmentde veconUaissAnee que 
doit perpétuer le souvenir de si éminents services. 
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' Bien que le genre eyperus soit un des pi as riches en espèces^ 
et Uen qu'il etxiiCê une gnuide offiintè iMlâniqiie wùtr^ le$ 
planM qui le eoastititwt et œox de la JeariHe ées Orammèt», 
le nombre des espèces âtlimeotaires se réduit à ^ peu- près 
à celles que immib venons de mentbnneir» et encer a ne àialrM 
tiîiér eettime vraiment «tïe aeaseeTapport, que la première^ 
les qualités nutritives de l'autre n'étant prebablemnnt pas 
d^une grande valeur. 



• • • 

D. 

DA-TKAI. Difts k paMie méfidiotude de l'Afrique, en 
Gafrene^ on mange crues ou cuites les racines comestibles 
de cette sorte deponrpier^ dont parle Sparmonn* 

OACKA <m DAKKA< Kcpression ealieolh^ dent se aarvcnt 
les Hottentots pour désigner quelques végétaux eu parties 
Yègéiales, et en parlientter une racine qui leur aert de aettv- 
iriture du dent ila rstirent lesne pour le oonmltr en tm 
liqueur qu'ils estiment beaucoup. On ne sait si cette raciae 
provient dn doUa» espècB de cbanvre sauvage dont parle 
Laharpe dans sen reeodl des voyages, ou du pUmiti hùmirm 

de Lionée , qui est , d'après Sparmaou, le dacAa sauvage des 
H^iUiHM. Hidletoni qui la désigne comme alimentaire^ parait 

«n Igltorer bii^mèdie rerigiofe. 

DAHLIA. On connaît , sous ce nom, diverses variétés dû 
dahlia superflua {georgma de Wiidenow), DegfontaineB> plante 
qui pmèndaott origine an Méxiqoei et qui est devenue^ depnii» 
environ vingt-cinq ans, un des plus beaux ornements de nos 
jardins, par la variété de ses belles Heurs. Celte jolie plante, 
qd «))^at1iant àil^ Synanttkéréesy à la section des béliantiiées, 
de la syiigûuéâie superflue » fournit de grosses racines tubé- 
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reuses féculentes, d'uoe saveur aromatique peu agréable, et 
d'une configuratioa à-peu-près conforme à celle des topinam- 
boon. On pent corriger, jusqu'à un certain point» le goût as- 
sez répugnant de ces racines , en les soumettant à certains 
apprêts culinaires; néanmoins il n'est pas probable qu'elles 
poissent jamais eoastitiier m mets agréable, bien que leur 
emploi alimentaire ne présente absolument rien de dangereux, 
jusqu'à présent on ne les a guère essayées, à titre d aliment, 
qae cuites à l'eau ou sous la cendre, ce qui ne saurait être 
considéré comme des correctifs suffisants. 

DILLËiNiA. Le genre dilleoia fournit dos espèces qui crois- 
sent à-peu-pres toutes dans l'Inde, aux Célëbes, au Malabar, 
aux Molnques, etc. Ces espèces, de la polyandrie polygyoie, 
portent des fruits acidulés^ le^ speciosa, elliplica et scrrata^ 
de Thunberg, surtout, qui trouvent de nombreuses appU- 
eaticBS dans réconomie domestique, dans la médecine et 
peut-être même dans les arts. Dans l'économie domestique, ces 
fruits peuvent entrer dans certains mets eommeassaisonnement 
pour en relever lafodeur, ou fournir un suc addule pour cons- 
tituer des boissons rafraicbissantes; nous pensons même qu'ils 
peuvent être confits et qu'ils sont susceptibles de remfdaeer les 
limons et les citrons en général, dans la plupart des cas où leur 
emploi est utile. Dans la mâ\jeure partie des contrées de l'Inde, 
on en use , entre autres, pour eombattre les maladies fébriles 
et autres afiections qui s'accommodent des boissons de cette 
nature. Il paraît que les insulaires de TlIe-de-France ne font 
aucun cas de ces fruits, puisqu'ils les laissent pourrir sous 
l'arbre, notamment ceux du speciosay qui ont une dimension 
et une couleur à-peu-près égales à celles d'une pomme reinette, 
et dont les parties constitutives consistent en des couches 
obliques superposées , de manière h se couvrir en grande 
partie les unes par les antres. 

DIOSœREA AUTÂ, L., Igname. i^Ubium vulgare, de 
Rumphius). Espèce de la famille des Borraginées, de rbexao- 
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drie triandrie» dont le nom générique pr^d son élymologie 
de Dioscoridoy à qoi on a consacré la dédicace du genre. Cesl 

une plante herbacée, grimpante, répandue k profusion sur le 
sol des régions intertropicales. Ses racines, d un violet noi- 
râtre au dehors et d'an blanc grisâtre ou légèrement rosacé 
au dedans, présentent le volume d'iine betterave. Elles consti- 
tuent une des principales nourritures des naturels de l'A- 
mérique, de l'Afrique, et sont mangées également par les In* 
diens, cuites sous la cendre^ bouillies dans Teau et en ragoûts, 
seules ou avec la viande. Dans leur état de crudité, elles 
partagent Ja fadeur et la viscosité de la plupart de nos lé- 
gumes^ ce qui oblige de leur faire subir la coction; elles sont, 
du reste, un aliment de bon goût, de facile digestion, passa- 
blement nutritif, et qui rentre dans ce qu'on appelle l'alimen- 
talion moyenne , presque à Tégal des pommes de terre et 
autres substances végétales riches eu fécule. 

Après ce dioteerea , qui occupe le premier rang parmi les 
espèces de son genre, par son importance comme substance 
alimentaire , viennent le dioscorea japomca^ Thuab., piaule 
du Japon, dont la racine fournit à Tbomme un aliment de 
très bon goût, le D. bulbifera, L., qnise fait estimer aux 
Moiuques, à Taïti, par ses racines et ses bulbes axillaires; 
puis le triphylla, L«, que cultivent les Indiens, et enfin 
un dioseorea à racine si amère, qu'une longue ébullition et un 
lavage à plusieurs eaux suOisent à peine pour permettre d'en 
user comme comestible. 

n ne faut pas confondre ces divers' ignames avec Yarum 
colocasia, ou colocase, Âroïdée dont les Egyptiens mangent 
quelquefois la racine fécnlacée, sous le nom impropre à'ignàme* 
DIOSPYROS. Parmi les Diospiros, arbres de la famille des 
Ebenacées ou Plaqueminiers, de Toctaudrie mooogynie, se 
distinguent plusieurs espèces a fruits comestibles. Tels sont: 
le D, hM, deLinnée fils^ arbre du Japon, sur lequel on cueille 
un fruit exquis, d'une saveur de prune de reine-claude, qui 
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les £aii reckerdiei; par les naturela de cet empire» ei qui a 

porté ipidqaei cidtivaleiirs evropéeif à eD «oigner la enl' 

lure: leZ>. virginianœy de Linnée, plante de rAmêrique septea- 
triooale» dont les fruiU» mûrs après la gelée» et du. voiuiiie 
d'une grô§te pnme, iont mangeables, biea qae d*iuie ucnur 
peu recherchée, fruits qui, macérés dans Feau et fermeDîés, 
permettent d'obtenir une boisson agréaUe^de laquelleon extrait 
une espéœ d'eannle^^m, qot pent à ton tour agir aur la irait 
mûr, de manière à lai enlever nne sttbstance sacrée» sorte de 
miel cristallîsable, comme pourrait le faire l'alcool de yin. 

Viennent eninite le jD. «mord» de Perrolel» arbn de Ul 
Chine et de Tlle Bourbon» dont les fruits Apres» da la grosseur 
d'une orange et d'un goût qui rappelle un peu celui du 
coing» ne soni vraimcoit mangeables qu'alors qu'ils sont arri- 
vés à leur paiMle maturité ; le B* etêmim, bel arbre daa 
Indes^ dont on retire du bois d*ébéoe, et qui produit uo tVuit 
comparable» pour le goût» aux poires d'Angleterre; le D. 
nigra , de Perrolet , qui donne naiseanee à un finiit qu'il font 
comparer^ pour le volume» au caotalou galeux, fruit comes- 
tible mangeable comme ceux des autres espèces» au point de 
matorilé ; et enfin le D* éhiorosoykn^ de Roxburg» dont la 
fruit est également comestible» hien que peu agréable aa 
goét. 

D'antres dioêpyroi existent, tels que les i>« lotui, filuHnota; 

mais Douâ ue sachions pas (qu'aucun d eux produise des iruits 
comestibles. 

DOBERà GLABRA» Jussien» On mentionne aodsoanom 

un arbre d'Arabie, de la tétrandrie monogynie, dont on dit le 

fruit comestible. Ou œ sait pas encore à quelle famille il ap- 
partient* 

DOLICHOS BULBOSUS. L. Plante des pays chauds, Légu- 
mineuse de la diadûiphie décandrie, dont les naturels dellnde 
mangent laraeine« On. dit cette racitte teUement analogue à 
l'igname que les Indiens les confondent Tune e) l'autre sous 
le même nom; aussi en font*ils le même usage* 
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Im IKXJCB06 CATUN6, h^, mal après, qui femil 

une semence presque anssi estimée que le riz chez les lodiens, 
qui en (oui une de leurs prioeipales noumiurii»; puis oo doit 
citer le D, stnenrii, L*, qui donn» dès graines tout autant 

estimées que celles du caiiang , graines dont on s'appro- 

yiMnae peur ks Yoyages de long mm; le jP^ êaja, h*, qui 
fMttmit nm Mmewee dottt ou forme au Japon nue sorte de 

bouillie, sous le nom de miso, ou le sooju, espèce de sauce 
dontlea coulis de viandes font la base, et dout lea Japonai« 
font un cas extraordinaire; le D. tvbêrmiê, Lam*y qui four* 
Dit à la fois des racines et des graines comestibles ; le ensi" 
fomm, L., maritima, Var., pois sabre» qui» à Sumatra et 
autres réglons voisines» Saurnit des graines roviges que h» 
naturels mangent soua le nom de ^htmg-parang ; le i>. 
(umarius, Mol.^ qui croit au Chili où il est connu sous le 
nom dn cogrui» et do^t «ne pulpe liutTréose agréable et cornes** 
tihle entoure la graine; le D. MM, L,, haricot d'Egjpte, qui 
est pourvu d une graine rouge noirâtre» que maugent les Egyp* 
tiens; lei>. UfMSMs» doni on peut manger les gousses fral(Âes» 
comme celles du phasêolus vulgaris on haricot vert; le i>, 
tranquebaricm, Jacq., qui produit encore des graines i^omes- 
iiUsi» de même que le O. cult^alus» de Thuniberg. 

Dans ce genre, qui est un des plus rickes en espèces, ci 
qui se rapproche tant de nos baricots,se trouveotle i^.prurtum, 
l«.» que les européens appellent jpots àgraHer, de la propriété 
que possèdent ses gousses hérissées de poib de causer une dé** 
mangeaison très-vive^ lorsqu'on les promène sur Tépiderme. 
D'aulffea espèceaqui» comme la précédente, ont été destinées k 
former un genre particulier» aii iBMHnbre de huit» et qui nôod 
semblent appartenir au genre dolichos^ ont toutes des gousses 
recouvertea de petits^poils à^^peu^près comme celles du i^ruriena^ 
et iwivent» sous ce rapport, jouir de la propriété vermifuge 
toute mécanique reconnue aux poils de cette espèce. 

On pense qu'il existe» parmi quelques espèces non décrites^ 
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d'aatres doKchos. qoi fooroissent à l'homme Aet^ parties co- 
mestibles ; toutefois elles ne sauraient être d*une ^j^rande im- 
portaoce comme plantes potagères, puisqu'elles n'ont poiot été 
signalées par les botanistes. 

DOUMÂ THEBAICA, Poiret, Cucipera thebaica, Delile. 
On applique cette appellatioa k un arbre delà liaute Egypte , 
delà famille des Palmiers. Cel exotique, déjà connu du temps 
de TIléopliraste, restait dans I cjubli parmi nous, lorsque les 
Français le découvrirent sur les bords du Nil, à l'époque de 
la fameuse expédition* 

Il est abondamment répandu dans la haute Egypte ^ de 
même que dans la Thébaïde , où il constitue des forêts en- 
tières. On le dit pourvu d'un fruit rouge , de la grosseur 
d'une orange^ mangeable lorsqu'on a enlevé la première en- 
veloppe. M reste dans la noix une matière spongieuse, d'un 
goût presque nul et d'une odeur de vieux pain. C'est eette 
seule partie que Ton dit comestible pour les Arabes, qui la . 
mangent sans en faire beaucoup de cas. Le palmier dont il 
est ici question est appelé doùm par les Arabes et euei par 
Théophraste. 

DRACOENA TERMINALIS , L. Arbrisseau de la famille 
des Asparaginées, de 1 hexandric monogynie, que l'on trouve . 
dans rinde , les Iles de l'Océan Pacifique et la Chine. Un 
suc sucré r(^side dans sa racine. On l'obtient par expression 
de cette racine pilée, pour le réduire eu une espèce de sucre» 
à l'aide d'une concentration ménagée. Ce sucre , que les ré- 
gnicolcs nomment tii ou a', à Taïli, sert aux Anglais qui ré- 
sident dans cette île à la préparation d'une sorte de rhum de 
bonne qualité, et aux insulaires des Iles Sandwich, d'après 
M. Gaudicbaud, à la fabrication de boissons enivrantes, pra- 
tique qu'ils tiennent, dit-on, des taîtiens, qui l'ont abandon- 
née en faveur d'autres boissons non moins agréables qu'ils 
préparent avec le piper methystieum de Forster, autre plante 
du grand Océan Pacilique,. où elle porte les noms divers 
de ca«a, am, kam, schiaka* 
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On dit que le nom de terminais que porte celte plante lui 
a été appliqué pour exprimer son emploi comme moyen de 
démarcation entre les propriétés territoriales* 

DRACONTIDM SPINOSDM , L. Aroïdée, de l'hexandrie 
jnoBOgynie , plante de Ceylan , dont la racine peut fournir, 
en grande quantité, une fécule qui peut être comparée à 
celle des arum , et qui est susceptible d^ètre utilisée de 
la même manière. 

DRYÂNDBÀ CORDATA , Thunb. ( Dryanira oUifera, 
Lam. 9 êlœoeocca verrueosa, Comm.) , bmê d^kuile, Abrazin. 
Les naturels de rile-de>France et du Japon culti?ent cet 
arbre, qui appartieni aux Ëupborbiacées, à la moncseie dodé- 
candrie. Ils ont pour unique but» dans cette culture, d*ex« 
traire de Tamande une huile, appelée du nom à huile de bois, 
laquelle, quoique participant un peu de Tàcreté des Eupbor* 
biacées, peut' servir d'assaisonnement aux Japonais, mais 
seulemeut lorsqu'elle est récemment cueillie, le temps la ren- 
dant tout au plus propre à l'éclairage, genre d'emploi qu'elle 
trouve béaucoup plus communément. 

DURIO ZEBETHirsUS. On trouve, dans les Indes, un 
arbre de ce nom, compris dans la famille des By ttnériacées, de 
la polyadelphie monogynie. Un fruit nommé durian, k chair 
pulpeuse, de la grosseur de la tète d'un homme, est produit 
par ce végétal; les Indiens mangent la pulpe de ce fruit. 

DURVILLEA UTIUS, Bory. On vend, dans les mardiéi 

du Chili, un fucus de ce nom, pour l'usage cuhuaire. 

DUVAUA DEPEiMDËNi), D. C. Arbre du Chili, de la 
famille des TérAentbacées , dont le fruit est destiné à la 
confection d'une boisson vineuse assez recherchée par les 
aborigènes^ qui lui appliquent le nom de chicha. Ou connaît 
enicore cet arbre tous lès noms Aàsehiniu» hwmgan^ MoL, 
amyris polygama, Cav. 
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ELAIS GUIINËENSIS , L. Tel est le nom d'un palmier 
à feuilles ailées » qu'on trouve sur toute la câta ouest de 
rAfriqii« «entrtle» d'où il paralf âfoir été transfortè dans 
riade et dans T Amérique méridionale. 

Ce palmier produit un fruit à chair rougcàlre, qui fournitf 
par trituration dans m mortier et ékalKtion da«â VmUf um 
huile de eouleor rosée, d'une eoMislanee liquide ou aoBda, 
suivant le milieu dans lequel elle se trouve. Un emploie ce pro* 
duit aous le nom é*hwU$ oi» 6#tirrt d$ |mMi>m» à l'apprêt des 
HMls qui pourraient s'^aecommoder de l'usaga im lienri^ mais 
il n'a pas l'inoonvénient de rancir vite, ccunaM le fait ce 
dernier. Dans le pri^aip^» ce beurre n nue o4«nr tgréaUe 
qui rappelle un peu celui de la vMetle; nais, avec le temps, cet 
arôme tait place à une odeur propre à faire exclure de 
la table un produit qui Irewe de nondbMK cnnomm alenii À 
l'état récent. 

On a confondu ce beurre avec le beurre de Galam, avec If 
beurre de Bambara, qu'on apporte de riatévieiir de FÂ£nfae 
an Sénégal. Cependant ces derniers ont une «onsistanoe ferme 
à toutes les températures de l'atmosphère , une blancheur 
que ne présente pas Thufle de palme. U est évident qu'il 
régne une grande erreur à «et égard, emnr que vient eoMpii- 
quer lopinion qui attribue l'huile de palme à l'amande dn 
végétal qui nous occupe , bien qn'^llq |ui anit oopq^lét^nient 
étrangère, d'après l'assnranee position donnée par IL Lo- 
prieur, pharmacien distioguë de la marine royale. Comme 
toutes les amandes possibles, celles de VelaU, renferment une 
quantité assez considérable d'huile, mais il parait que ce 
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produit n*est utilisé en aucune manière, quoique les amandes 
4sUe^iiiêiii6S soient douces et agréables. 

BLOBàGNUS ANGUSTIFOLIA, L. Olhtibr db BoHèm. 
Tel est le nom d'un arbre qui, sous le rapport de Todeur suave 
de ses fleurs, mérite les honneurs de la culture. Ce végétal se 
plalt dans diverses localités montaeoses de FEorope^ notam- 
ment dans quelques contrées du Levant, où la pulpe de 
ses fruits est utUisée comme alimentaire. 

Now ewiene penl-ètare dù placer en première ligne 
i elœagmis philippensis ^ de Perrotet, en les considérant 
rmi et l'autre sous le rapport de Tutilitê que présentent 
leurs firails comme parties aUmentaifiSs^ ceiairci fournissant à 
rhommc un petit fruit dont on compare le goût à celui de 
nos meilleures cerises. 

' Bien que Pidba n'ait pas désignésoasiifi nom (Spécifique un 
^îœagnus dont il dit que les mongols mangent la pulpe du 
fruit y nous croyons devoir le mentionner ici. Ce végétai 
mt appelé, daas son pays natal, zagia. 

EMBELI* Arbre de Geylan, appelé par BtirmaUn mbeliea 
indÛM, sans doute à tort, ce nom: servant a désigner un 
autre genre.; Le nom fran^aîa de groseilles de Geylan qu'il 
porte ne lui est pas mieux appliqué , s'il nfest fondé qoe sur 
l'emploi que font de ses fruits les naturels , à l'instar de nos 
gFOseiiles j pour en confeotionnev des eoi^taref à Tasage- de 
la table. . . 

Eî^lPETRUM NIGRUM, L. Vempelrum nigrum, ou cama- 
fine , est ua sous-arbrisseau-^ «ne Eridnée» de la diceeie 
triandrie, qui se platt sur les bautes montagnes de Vkm, 
surtout sur celles de l'Europe. De petites baies noires acidulés, 
comestibles» sont produites par ce végétal. Gmdin dit que ses 
fraits se mangent en Sibérie ^ on dit de pli« qu'elle» sérralt 
à faire une boisson qui se prend en guise de limonade. Le 
nom d'empetrum a été donné à d'autres végétaux : ainsi le 
tnrbiltb globulaire et hi barile ont reçu cette dénomination 

7 
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des anciens botanistes, bien qn'efle ne soit Yraiment applicable 
qd'à l'espèce qui nous occupe. Dioscoride, Galien et Pline ont 
mentionné nne plan4e inconnue^ qu'ils ont désignée également 
sons le nom i^empêtrum; mais on ne saurait reconnaître 
là Vempeirum nigium^ 'la seule espèce du genre à baies co- 
mestibles. 

EPHEDRÂ. Les espèces du genre ephedra» telles que le 

distachya^ de Linné, ou raisin de mer, arbuste des bords de la 
Méditerranée » le monostachya du même botaniste , que l*on 
reconntre en Hongrie, en Sibérie-, produisent de petites 
baies de couleur rougeâtre, d'un goût sucré un peu aigrelet, 
lesquelles peuvent , sinon servir d'aliment à ceux qui en 
usent, au moins les tempérer lors des fortes cbaleurs d'été, 
comme le rapporte Gmeliii, qui aimait à les rencontrer 
dans les plaines de la Sibérie* Il est question d'un autre 
ephedrCf qui, au dire de Garver, produit des fruits bacci* 
formes, du nom de cerises de sables, fruits comestibles assez 
gros, dont on peut faire des confitures, du ratafia, et que Ton 
conserve dans l'eaû-de-vie. Ces quelques espèces ^u genre 
ephedra appartiennent à la famille dos Conifères, à la diœcie 
monadeiphie. Cette dernière habite TAmérique septentrionale 
aux bords du lac Micbigan: 

ERYN6IUM CAMPE8TRE, L., Panicaut, Chardon-Rou- 
lant ou Roland. C'est une plante herbacée , vivace, qui croit 
en abondance dans les lieux incultes, sur le bord de» champs 
et des chemins. Elle occupe une place parmi les Ombelliféres, 
de la pentandrie digjnie. Sa racine perpendiculaire, cylindri- 
que, très* allongée, inodore ou trés-légérement aromatique , 
fitiblement amére, rouge brunAtre en dehors et blanche intè* 
rieurement, peut devenir alimentaire en perdant par la coc- 
tion dans l'eau, la saveur qui pourrait nuire à sa propriété 
alimentaire. Elle est employée comme telle par les habitants 
de quelques contrées rurales^ et peut constituer une espèce 
de condit, cuite avec du sucre ou du miel, qui peut être plutôt 
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considéré comme alimentaire que comme aphrodisiaque. 
Celle dernière propriété» que lui aUribue ïournefort , ne 
pouvant guère appartenir à une plante ie cette nature. 

Veryngium maritimum, L., iouroit aux iusuiaires deTUe 
de Crète une nourriture qu'ils trouvent dans ses sommités 
tendres, selon le rapport de Béton. 

ERYJHHINA CORALLODENDRON , L. Celte espèce , de 
même que toutes tes espèces qui forment ce genre, naît dans 
les contrées équinoxtales; ses fleurs ècarlates la font appeler 
boiS'CoraiL LesCafres mangent ses semences, ce qui lui vaut, 
sans doute, le nom à*arhre à pois cafre, que Barow lui donne. 
C'est une Légumineuse de la dtadelphie dècandrie. 

ERYTHRONIUM AMEIUCANUM, Ait. Colchicacée de De- 
candoUe, et liliacèe de Jussieu, de Thexandrie monogynie* Elle 
donne naissance à des bulbes qui , ëmétiques à Fétat de frat< 
cheur, sont alimentaires lorsqu'ils ont subiune forte dessiccation 
au soleil^ ou mieux lorsqu'ils ont été soumis à rdbuUition dans 
Teau, le principe àcre et nauséeux qui donne lieu à cet effet 
physiologique se dissipant par l'une ou l autre opération. On 
peut en dire autant des bulbes de VE» dens-canis, L. , dent- 
de-chien, plante qui se rencontre en Styrie, en Sibérie, 
dans quelques contrées monlueuses de l'est et du midi de la 
France, et que Gmelin et Paiias désignent comme donnant 
des bulbes dont ne craignent pas de se nourrir les habitants de 
la Sibérie. 

EUCLEA UMDULATA , Tfaunb. Ce végétai, dont parle 
Thunberg , sans en donner la description , est une espèce de 

la famille dus Ebênacées. C'est le guarri des Ilotteutots. 
Ces peuplades sauvages trouvent dans le fruit sucré de Yeu- 
elea une nourriture , et dans son suc fermenté une boisson 
oenoiique acidulé qu'ils paraissent estimer. 

* EUPHORBIA ËDULÎS , Lour. Bien que les Ëuphorbiacèes 
soient gorgées en général d^un suc laiteux àcre , caustique 
et, par conséquent, délétère, qui en exclut Tusage comme subs. 
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taDCM aliniaiitaireft , nous voyons celte espèce faire eicepfioD 

à cette règle et présenter aux naturels île la Cochinchine , qui 
la cultivent avec «oio, uae nourriture qu'ils font très-souTeot 
figarer dans leurs mets , en la mêlant avec d'antres légumes. 
On n'a pas d'exemple d'aucun effet nuisible de cette plante. 
Peut-être sa coction est-eiie encore ici la cause de cette inno* 
cnitè« Noos savons, du reste, et oeci n'est qu'une répétition 
de ce que nons avons dit à Tégard d'autres véi,^ctaux, que la 
cuisson ou des lavages réitérés peuvent triompher de cette 
propriété toxique de plusieurs Euphorbiacées , plantes parmi 
lesquelles se trouvent quelques espèces dont les racines fécu- 
lentes peuvent devenir alimentaires^ par les soins de l'booime, 
ttoioin le jatropha manikat^ dont nous parlerons en son lieu* 

Le genre auquel appartient cette espèce comporte à-peu- 
près quatre ceints plantes de la monœcie androgynie. li tire 
son nom d'un roi de Mauritanie» du nom d'Euphorbe» et 
sert de type à une famille qui ne compte pas moins de mille 
sujets ou de quatre-vingt-six genres» presque tous riches en 
espèces» ce qui rend cette famille l'une des plus importantes 
du régne végétal. 

EUPHORIA PUNICEA, Lam. Espèce de la famille des 
Sapindacèes» de l'octandâe monogynie» recherchée pour son 
frnit» sorte de prune trés*sucrée et d'un parfom à-peu-prés 
analogue à celui du raisin muscat. Une êcorce rugueuse , 
rougeâtre» une matière pulpeuse et un noyau de couleur 
ronge» dan^ lequel réside une amande» constituent Penseloable 
de ce fruit , que les Aborigènes de la Chine désignent sous les 
noms célèbres d^ lUehioniitsQhù Veuphoria punicea, comme 
les quelques espèces du gei^re» parnû lesqudles noua titerons 
encore le longanier, E, longanUf de Lamarck» dont les fruits» 
plus petits, moins abondants et moins bons, sont comestibles» 
crett à la Chine » a^x Iles Moloqnes et aw Iles de France. On 
fait sécher les fruits de Tune et l'autre espèces, pour pouvoir 
en jouir durant la saison d'hiver. Ceu^i du iongçifia^ d'une^ 
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couleur de terré de pipe , et d'an goût un peu ▼iheui s'ap^ 

pellent œil de dragm. 



FAGUS SYLVATICA, L. Hèthb, Vav, Fayard, Foyard. 
Sons ces noms diters , ob entend parler d^nn arbre dé la 

famille des Quercinées , de la monœcic polyandrie , arbre 
d'une grande étéTatton, qui orne nos forêts» par son port 
majesttteQx ét son bean fenillage* n produit m frttit, conoii 
sous le nom de faine, lequel, de la grosseur d'une areline et 
de forme triangulaire , renferme une amande d'un goût 
agréable» mais dont rasage, comme sabitaiiee alimentaire, 
peut être très-nuisîMe , s'il n'est pas mesuré, ainsi que l'ont 
constaté des expérimeatateurs, parmi lesquels yious citerons 
le doctenr Hesse. On les dit propres à déterminer nne espéee 

d'ivresse, comme pourrait le faire le loUuîn tcmulentum ou 
ivraie. Me pourrait-on pas, h 1 exemple deParmentier, les faire 
sécher an fonr, ponr leor faire perdre , par l'actioa da feu , 

Tacretè que ce savant a enlevée à l'ivraie ? En les soumettant 
à cette opération préalable , il serait sans doute possible d'en 
faire ane sobstànce alimentaire susceptible d'être employée à 

la fabricatioQ d'une espèce de pain; car, bien que Tasscrtion 
du célèbre pharmacien ait été en partie démentie par des faits 
qui prouvent que Tosagè dé l'ivraie n'a pas toufuors été exempt 
d'accidents plus ou moins graves , nous devons reconnaître - 
aux graines de cotte plante une propriété nutritive qu41 peut 
être bon de mettre à pte&i, dans certsdnè moments de disette. 

Nous savons toutefoift que rbuile qui résulte de l'expreibion 
des semences du fagus syhaikà est d'au très-bon goût , peu 
susceptible d'acquérir de la rànciditét et exempte des dangers 
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attachés à Temploi des graioes elles-mèmas. Cette imite» que 

i'oQ extrait avec facilité et en assez grande abondance, dans 
les pays où le hèlre est assez répandu pour permettre ce genre 
d'exploitation » est un excellent produit , qu'il ne faut pas plus 
négliger dans l'économie domestique que dans les arts. 

tiiRULA-ASA-FOËTlDA, L. Férclb fétide. Plante vivace, 
en grand honneur chez les Orientaux , qui la possèdent depuis 
un temps immémorial. Elle croit en Perse, dans les champs 
et sur les montagnes de cette vaste contrée d'Asie, sur le bord 
de la mer Caspienne, dans le Koraçan , dans le territoire de 
Disguum , etc. Cette OmbeUifilre , de la pentandrie digjnie , 
produit, par des incisions faites au coUet de la racine^ un suc 
laiteux que recèle la plante dans toutes ses parties, mais plus 
particulièremeiit la racine , qui en fournit ahondamment. 
Exposé au soleil^ ce suc gommo-résineux prend une consis- 
tance telle , qn*il se présente sous forme de larmes détachées 
ou'en morceaux agglomérés, suivant qu'il a été récolté à telle 
ou telle époque de Tannée , ou en des lieux plus ou moins 
chauds, plus ou moins secs, ou bien encore suivant la manière 
dont il a' été récolté* Une odeur alliacée très-pénétrante» et 
surtout très-dësagrèabie, caractérise ce suc concret, et lui 
vaut le nom de ttereus diaboli , que lui donnent plus particu- 
lièrement les Allmands, tandis que les peuples persans la 
décorent, par opposition , des noms de mets des dieux, régal 
des dieuxy tant Thabitude modiiie et règle nos goûts. C'est 
dire que si Tasa-CoBtida est pour les Européens une substance 
toiU-à-fait repoussante^ elle est par contre un condiment dé- 
licieux pour les Indiens et les Persans. En effets tandis que 
nos organes olfactifs se refusent invinciblement à cette odeur 
vraiment bien repoussante et bien nauséabonde, tandis que 
nous craignons de faire usage de ïa$a-fœtida comme moyen 
dé guérison , les Orientaux le mêlent à leurs aliments, ou en 
communiquent Tarôme à leurs boissons, en en frottant les 
parois des vases qui les reçoivent^ et cette pratique est de 
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tous les joars» d« tous ks joslaiits» pour ainsi dire. L'usagei en 
est si commun en quelques Ueox Surate surtout, que Tair 
est înlecté de son odeur tenace et diffusible. Les Brames en 
leur particulier eu usent daas riatention de tonifier leurs or* 
^anes digestifs, et pour dissiper la flatulence que détermine 
chez eux Fabslinence d'uoe alimentation réparatrice, ou, pour 
aaieux dire, Tabus d'un régime végétal. 

FICUS RACEMOSA , L. Plante de la famille des Urlieées» 
de la polygamie triœcîe. C'est au Malabar que croît cette espèce 
de figuier, dont le fruit est comestible , bien qu'il soit loin de 
Yàloir les figues du fieu$ eartea. Pourvu d'un principe astrin- 
gent, il peut être et il est d'ailleurs employé dans les afl^clioos 
qui réclament l'usage des agents parmi lesquels il est rangé. 
Juiroitu est le nom de ce figuier an Malabar. 

FICUS SYCOMORUS, L. Sycomore, Figuier sycomore, 
FiGDisE M Phabaon. Âiusi se nomme un arbre, aujourd'hui 
bien connu en France , qui , originaire d'Egypte , est mainte- 
nant cultivé partout , mais priDcipalement dans l'iade, la Co- 
chinchine et TEgypte» où il prospère à souhaits. On cueille 
sur le tronc et les grosses tiges de cet arbre des fruits ou figues 
de la grosseur d'un œuf de poule et d'une couleur rouge. On 
dit que ces fruits ne mûrissent sur l'arbre qu'autant qu'ils ont 
été légèrement entamés avec un couteaui condition que ne ré- 
clame aucune autre espèce de ficus. Arrivés à Tétat de matu- 
rité, ils ont acquis une saveur douceâtre un peu fade , qui en 
iait un aliment beaucoup moins estimé que nos figues, bien 
. que les Egyptiens les mangent avec plaisir. On les dit pleines 
de graines fades et de mauvais goi^t , lorsqu'elles sont dépour- 
vues de leur suc par dessiccation. Elles ont des propriétés teni" 
pérantes et rafraîchissantes qu'on chercherait en vain dans les 
.figues du figuier de Carie. Leurs propriétés les rendaient assee 
reconimandables autrefois , pour que des < préposés nommés 
SycophanteSy fussent chargés d'en surveiller la récolte. Du 
temps de Dioscoride, on préparai! , à l aide de ces figues , une 
liqueur œnolique de laquelle il résultait un fort vinaigre. 
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FLAGOUam RAMONTCUI, L. fUmmia. Un «fam- 
9eatt(i6 ce oom, de k lamiOe des Uliaeéee, delà diœieieo- 

sandrie , croit à Madagascar. Od eo recueille des fruits connus 
par ies Européeu eom la déomiiiMitiiNi de pmoet de Ma- 
dagascar. Ces fruits, dont la grosseur égale ceOe des prunes 

de mirabelle^ sont des baies violettes ou noirâtres à leur point 
de maturité; leur goût douceâtre et «m peu vineux les rend 
assez agréables, bien quil n'ait rien qui doive les faire bien 
rechercher. Us ne sont exempts d'àpreté qu'alors qu'ils ont 
acquis toute la maturité possible, car avant âs ne sont bons 
que coits et en confiture. On peut ^re an mol en passant 
d'une baie noire, acidnleet de Irès-bon goût, qne fournit un 
arbrisseau des Indes » compris dans ce genre sous le nom de 
F. septortay par Roxburg, et désigné par les naSnnb sono 
cdui non moins significatif de couroa-moellù 

FOENICULUM DULGB, Bauhin, AnHkim duhe, D. C, 
FBWMjn. socBÉ. Tout le monde connaît en Bnrope le lenonil 
commun; mais il n'en est pas de même de l'espèce dont nous 
venons de décliner les noms, bien que les peuples de l'Italie 
méridionale et de la Sicfle fassent on usage journalier et très- 
abondant de ses pétioles, cuits ou crus, en potage ou en sa- 
lade, sans compter que ses semences globuleuses-ovoldes ^ 
d'une dimension double de celle du fenonO commun , trouvent 
leur place dans la pâtisserie^ les condits, les liqueurs de table 
et les dragées. Moins aromatiques que celles du fenouil offi-* 
einal, et pourvues d^une matière sncrée qui les rend très- 
agréables, elles justilient pleinement la place qu'elles occupent 
comme substance condimentaire et comme aromate. 

On fait figurer dans les ragoéts et les condits les graines 
d'une autre OmLellifèrc que cultivent les Italiens , les Pro- 
veufaux et autres peuples méridionaux» sous les noms de F. 
]^ferUum , N. , «nelkum pîperîlum» Bertoh Ce sont des se^ 
menées oblongues, vertes, acres et poivrées. Ces deux espèces 
appartiennent à la pentandrie digjnie. 
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FRAXINUS EXCELSiOR» L., RiÈin on Funib. FamiUe 

des Jasminées^ polygamie diœcie. Répandu dans les contrées 
les plus chaudes de l'Europe ^ et particulièrement dans la 
PiKiïUe, ta Sicile^ tm Calabrt , dans l'Amérique Septanlrio* 
oale^ cet arbre, un des plus beaux ornements de nos forêts, 
mais dont rinflueoce pernicieuse frappe de mort tous les végé- 
taux ign craisseiit à Tombre de Ma feoiliage, eat ce végétal on 
da moins un de eei Tégélavx desqueli exsudent lee différenles 
qualités de manne que nous fournit le commerce^ et dont le 
fraxinu» rotmàifMa eat le ploi abeadanmieat poarTa* (Le 
prefiesseorGossoB a mèoie affirmé positmmeatqvece dernier 
fournissait seul ia manne de nos officines). Les Ecritures-Saintes 
leoa en diseflt astei anr la propriété alimentaire de oe eai^ poar 
que mus ayoas besoin de le désigner comme tel. L*asage qu'ea 
font de nos jouics les habitants de certaines contrées dltalie , 
conmie sobstaaee alimentaire^ vient du reste témoigner snffi- 
tammont de cette qvalité nutritive de la manne, sans que nous 
ayons besoin de recourir aux Livres-Saints pour établir notre 
conviction à cet égard » bien qa'ii soit probable , d'après Topi- 
nion de Mallebrmn, que Telmann des Hébrenx on manne des 
Israélites ne soit autre que le produit excrétoire du tamarisc 
mannifera du JCorasan^ ou du tamarisc gaUica du mont Sinaï, 
prodnit liqnide qui^ sdon Bdon, sert de nonrritnre anx ea- 
loyers ou moines precs de ce pic de TÂrabie-Pétréej si fameux 
dans THistoire-Sainte. 

La manne fcalclM des frênes n^est laxatiTO qne lorsqu'elle 

est prise à la dose de plusieurs onces, et cette propriété csl 
d'autant plus prononcée que ce produit végétal est plus an- 
ciennemenl récolté ou d'ane qualité pins inférieure» EUe ne 
peut donc réellement constituer un aliment que dans les pays 
où elle est récoUëe, parce que ce n'est qne là qu'elle peut se 
tronver à l'état toul-à-£ût récent , el encore ne peat<-on en 
manger beaucoup sans en être incommodé , sans éprouver 
des pesanteurs d'estomac y la digestion n'en étant pas faoik^ 
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Osk peut utiliser eocore» au rapport de Peyrilhe, les fruits 
non mûrs du fraxinui exuUior^ %n les préparant à la manière 
des câpres et des comichouà. Le peuple anglais les emploie 
ainsi conlits pour aseaisonner les mets dont il veut rehausser 
la saveur. Ce sont des espèces de capsules allongées, réunies 
en grappes comprimées, indéhiscentes, et qui se terminent par 
une aile membraneuse; plus une semence (oo eu rencontre 
rarement deux) àcre et amère, à laquelle on attribue une 
propriété hydragogue et diurétique. 

FUCUS ËSCULEi^TUb» L. Cryptogame qui» en subissant 
la sousHlivision du genre Fucus, si nombreux en espèces, est 
devenue une de celles du genre JLainiiuina , partageant en 
cela la loi imposée aux espèces comestibles. De même que la 
plupart des Fucacées^ celle-ci croit, soit dans Tenu, soit sur les 
rivages que battent les flots ; comme elles encore, elle est dé- 
pourvue de feuilles; elle est cartilagineuse , de consistance 
ferme, transparente à Tètat de sîccité , fortement gélatineuse. 
Dèlacbée, par les flots de la mer , des rochers sur lesquels die 
a pris naissance, elle constitue alors ce que les marins appel- 
lent goémons; elle devient la nourriture du pauvre , si elle 
ne sert à d'autres usages , tels que nourriture des bestiaux , 
engrais des terres, etc. 

Cest à leur nature gélatineuse que les/Ueut ou wrea, aux- 
quels nous devons Tiode, doivent la propriété nutritive dont ils 
jouissent. Celui-ci est tellement pourvu de gélatine, qu*il est 
une des principales nourritures des habitants des diverses con- 
trées de l'Europe, de la Sibérie et du Japon. Mêlé avec la fa- 
rine , dans quelques pajs maritimes du nord , il entre dans le 
pain^ sans le rendre pour ainsi dire moins bon, moins agréable. 
Afin de lui faire perdre la saveur salée et légèrement 
marécageuse qu*il a dans i état de nature, on lui fait subir 
quelques lavages par coction dans l'eau douce ; puis on le 
divise par tranches, pour le faire cuire avec du lait , de la Ca* 
line ou autres coji'rcctifs^ dans l'iatenlion.de masquer la fa- 
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deuT qui Vaccolupagne^ t» qui réusiil mieux par Taddition de 

quelques aromates, à la manière des Indiens. 

Celui des fucus qui mérite la mention la plus digue de iixer 
Vattention, après Veseideniui, c'est le jP. palmalus, en taot 
qu'on n'en\isage ces Cryptogames que sous le point de vue de 
leur utilité alimentaire. Apprécié par les Irlandais et les ikos- 
sais, le fmu painuUus^ qui porte le nom de êol parmi ces peu- 
ples , et qui du reste est un excellent engrais pour quelques 
•lies du nord de l'Angleterre, peut trouver d'utiles emplois 
dans la vie animale , non seulement en raison de sa natore 
gèlatîneuse, mais encore parce qu'il est pourvu d^nne matière 
sucrée qui doit d'autant plus en faire apprécier Tusage. 

Vient après ce fucus le F* êoecharinus, h,, qvi, ainsi.que 
le font très-judicieusement observer MM. Mérat et de Lens , 
mériterait moins cette dénomination spéciiique que le F* j^al- 
maiw , en qui il réside plus de principes sucrés. C'est encore 
un aliment estimé; sur les cAtes d'Angleterre» de France, de 
' Sibérie, dlslaode, ou eu mange beaucoup. Il fait même office 

de sucre cbez une grande partie des habitants de ce dernier 

pays. 

On peut assimiler à ces deux espèces sacchariféres le 
F. siliquosus, qui se trouve, à ce qu'il parait, abondam- 
ment pourvu de snbstence sucrée, et qui, de.méme que les 
autres espèces sacchariféres connues, pourrait devenir un 
objet d'exploitation eu grand, pour Textraction du sucre qull 
recèle. C'est du reste une observation que nous empruntons 
♦ encore à MM. Mérat et de Lens, daus leur cxcelleuL Dietiou- 
. naire universel. 

Ici le J^. coraUMês doit trouver sa place, surtout s'il 
•est vrai, comme Tavancent quelques auteurs, que ce soit à 
sa matière gélatineuse que l'on doive les nids d'alcyons ou de 
' ialang(m$^ espèces , de concrétions de nature sèche , tenace , 
d'une couleur blanche-jaunâtre, d'apparence cornée^ déforme 
demi-elliptique ,Jort estimées comme aliment en Chine, aux 
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Philippines , ans lies de la SmAb, etc., où est eonnmiie l'ei^ 

pèce d'hirondelle qui les prodoit; mais il pourrait bien se faire 
que ces espèces de concrètious fussent le résultat d'uae sécrè* 
tioa muqueuse abondante , naturdle chex ranimai, on kien 
qu'elles dussent leur formation au frai de poisson qui se 
trouve en grande abondance sur les bords de la mer des 
Indes» et que peuvent ramasser les salaaganeSt pour en cons- 
truire leurs nids, d'après les investigations da Poivre» et non 
qu elles fussent constituées par le fucus coralloides, ou autres 
iucus du genre Gdidiumf lui seul » comme le pensent HH. 
Lesson et Bussenil. Toutefois, comme nous trouvons quelque 
chose de probable dans Topinion de ces deux derniers , nous 
nous croyons autorisé à mentionner le fucus coroi/oides com- 
me un des plus utiles, d'autant plus qu'il est employé par les 
lodiens en qualité de substance nutritive; et nous pensons 
qu'il n*est pas hors de lieu de dire deux, mots de Temploi des 
nids d'hirondelle. 

Formés d'une matière gélatineuse, ou gélatine proprement 
dite, ces nids, dont le diamètre est très-petit (2 à 3 pouces de 
longueur, sur un de profondeur), sont un mets si recherché, 
qu'ils donnent Heu à uti commerce iaiportant à la Chine, 
dans les Indes, à Batavia surtout , d'où il en est exporté pour 
environ quatre nMllions annuellement* C'est, pour les natu* 
rels de ces vastes contrées^ un assaisonnement qu'ils font 
Dgorer dans différents mets , notamment dans leurs potages, 
après leur avmr Csit subir la macération dans Teau. chaude 
dont ils ont besoin , pour leur faire perdre une saveur de 
marée qui leur est naturelle, et pour les d^arrasser des 
plumes et autres corps hétérogènes qid les souillent* Leur 
nature toute gélatineuse en fait un analeptique et m adou- 
cissant dont on tire particulièrement parti dans les conva- 
lescences qui suivent les longues maladies, sans compter leur 
utilité ehes les diarrhèiques , les phthisiques et autres malades 
qui réclament l'emploi des corps gélatineux. 
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Poar en revenir aux fucus , nons dirons qne d'antres es* 

pèces fonmissent à rhomme une nourriture à-peu-près ana- 
logue à celle qne procurent ceux que nons venons de signaler. 
Ainsi 9 en Irlande» en Ecosse, eii 'Sibérie et autres contrées du 
Nord, on mange le F. duîcis. Gmel., et on le chique même, à 
la manière du tabac; dans llnde et TEcosse, Vedulis, Wilh., 
qui est peut-être le même, sert également de nourritore , de 
même que le muricalus , de Gmelin , ou le dsileng des liasses 
et des Cbinoifi le porroidea, Bory » ou poireau de mer des 
Espagnols, qui se trouve dans les marchés du Chili , de Val- 
paraiso, et qu'on mange en potage ; enfin , nous mentionne- 
rons, pour en finir avec l^sfucas^h F* tenax, de Turner, dont 
la nature toute gélatineuse permet aux Chinois d'en préparer 
une espèce de gélatine Irès-tenacc; le F. dathrus^ Gm. , que 
Steller désigne comme alimentaire en Âsie^ et le F. natans , 
de linnée, qui forme ce que les marins appellent mer imrte, 
mer herbeuse, et qui est jeté, dit-on, des rivages do l'Amérique, 
en pleine mer, entre les Tropiques. Cette espèce condimen- 
taire se mange, en Eqpagne, confite au vinaigre;; elle porte 
encore les noms de ratnn dê mer, ramn des Tropiques , en 
raison des petits rentlements pisiformes dont elle est po^rviie. 

FUMAjBLIA BULBOSA» FouEiBRaB bouibusb* Le nom 
générique de cette Fumariée, de la diadelpbie hexandrie, lui 
vient de ses produits ou racines tuberculeuses, dans lesquelles 
réaide une abondante quantité de matière ftculacée, qui leur 
vaiit de servir de nourriture aux peuples de la Sibérie. On en 
désigne deux variétés sous les noms de solida et cava ou fubacea» 
Leurs racines creuses offrent un diamètre beaucoup plus volu- 
mineux dans cette dernière que dans l'autre. Susceptibles de 
conservation^ ces espèces de bulbes sont une ressource aux 
B^lurs et aux Calmoucks> durant la saison d'hiver^» 
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GALACTODENDRUM UTILE, Kunlh. Abbrb a la vache. 
Nom d'un grand arbre, de la famille des Urticées, que M. 
de Hnmboldt a rencontré, dans son voyage aux régions équî- 
Doxîales , sur les Cordiliéres , non loin de Péciquito et dans 
les vastes forêts de Nnova-Faîencia, Un suc , dont les carac- 
tères physiques établissent une grande analogie entre loi et le 
lait (le vache, exsude du tronc de ce végétal , par suite d'in- 
cisions pratiquées à certaines époques de Tannée, dans la belle 
saison. C'est une nourriture d'une assez grande ressource 
pour les habitants de ces contrées , qui appellent le Galaeta- 
dendrunif palo de lèche, palo de vaca. 

On a envoyé en Eutope, par les soins de M. Fanning^ dî*- 
rectenr du jardin botanique de Caraque , plusieurs pieds de 
ce végétal , après que M. Lockart, de la Trinité, en a signalé 
Texistence dans la province de Caracas. Nous ne sachians 
pas que cette intéressante importation ait eu dlieureux ré- 
sultats ; toutefois il paraît que le Galaclodendrum a pu être 
examiné par M. Don dans les parties de sa fructification, de 
manière à lui trouver nne grande ressemblance avec le genre 
Ficus, et suffisamment encore pour pouvoir lui assigner une 
place parmi les Brosimum, 

On pourrait croire identique le hya-hya de Démèrarî , que 
M. Jones Smith désigne comme donnant un suc laiteux abso- 
lument semblable à celui du Galaclodendrum, si des données, 
qui paraissent positives, ne nous le faisaient considérer comme 
une Urtici'e. — (Voyez labcrnœ montana.) 

GAULTHEHIA PBOCUMBENS, L. On appelle palommier 
ou thé du Canada, aux Etats-Unis d'Amérique, un petit arbuste 
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de la famiDe des Bruyères^ de la décandrie monogynie , que 
les régnicoles utilisent en l'employant très-fréquemment en 
guise de Ihé^ par rapport à la aoaTÎté de son odeur; on le dit 
utile aussi comme diurétique et anti-astbmatique. 

GENIPÀ. Oo trouve dans ce genre quelques espèces co- 
mestibles « arborescentes. Ce sont des Rubiaeées, de la pen- 
tandrie mono^ynie , qui croissent toutes dans des régions 
chaudes du globe. A Surinam le fruit de G. merianœ, R., 
de la grosseur d'un œuf de dinde, est un assez bon comestible 
qu'on peut servir sur les tables ; aux Antilles , c*e8t le Genip'a 
americana y L.^ Genipayer, qui fournit un fruit alimentaire, 
dont le volume égale celui d'une orange, et dont le suc violet 
trouve également d*utfles emplois dans la teinture ; Cayeune 
produit le G. eduîis, Rich., dont on estime assez les fruits. 
D'autres espèces de ce genre sont probablement comestibles : 
tel est sans doute le G, emdenia de la Cbchinchine, qui pro- 
duit un fruit du volume d'une cerise; mais comme elles ne sont 
pas mentionnées sous ce rapport» nous devons les passer sous 
silence. . 

GE^' [STA SGOPARÏA., Lam., (Spartium scoparium), Genêt 
A BALÂi. Ou trouve communément celte Lëgumineuse de la 
diadelphie décandrie» dans les lieux incultes , tels que nos 
landes et nos bois. C'est une plante qui peut trouver quelques 
emplois dans l'économie domestique. Ainsi, on trouve dans 
ses fleurs» avant leur épanouissement» une substance condi- 
mentaire, qui s'associe très-bien avec le \ inaigre, comme nos 
câpres ; et les peuples de quelques contrées de l'Allemagne» 
qui en usent ainsi» peuvent témoigner de cette propriété. Ces 
noênaes fleurs, épanouies , trouvent chez le pauvre, dans cer- 
taines provinces de France, un utile emploi en salade. LoLel 
nous apprend que les semences torréfiées peuvent faire office 
de café, et qu'elles sont employées comme telles dans quelques 
contrées. On désigne parfois ces semences sous l'appellation 
laUne de smen gmis(œ angulauB, 
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La grande analogie Jbotaiiif ue qui esôsie enUre cette légimi- 
MQce el qnelqaea coogèiiftrei peut permettre mbs dente de ks 

employer aux mèmeÂ usages doDiesiiques, sans nal incomré- 
nient. Noos aaYOïia» du reste, que les fleurs ea boaUMis du 
G. tfifèùia, OU geoèt piquant^ etcellei du G. juneêm, genêt 

d'Espagne, suul également confits au vinaigre pour T usage des 
cuisines. 

6ENTIANA LDTBÀ, L., Gnmain lAm, onAim m- 

Tums. Cette Gentianéc, de la pentandrie digynie, appartient 
à un genre dont le nombre des espèces est considérable. 

Cette plante» eonnue de tempe immémorial, se platt bean- 
coup dans les pâturages des montagnes Sous- Alpines, el pros- 
père encore sur les monts les plus élevés de 1 Europe et en 
mille lieux, notamment dans les terrûns calcaires, les Alpee, 

les Pyrénées, l'Auvergne et les Vosges, où elle èlale avec 
luxe ses belles fleurs jaunes. Sa racine, seule partie usitée 
en médecine, à causa de son extrême amertume, qui lui faut 

d occuper un des premiers rangs dans la matière médicale 
indigène, contient, en outre du principe amer ou geotianine, 
une certaine quantité de matière sucrée, qui la rend suoep- 
tible de fournir uu liquide alcoolique assez abondant^ par 
une macération aqueuse convenablement dirigée, et la distil- 
lation, pour qu'elle vaille la peine d*étre utilisée sous ce rap- 
port dans quelques contrées de la Suisse et du TyroU bien ' 
que le liquide spiritueux entraîne avec lui, pendant Tacte 
ascensionnel, une faible quantité de substance aromatir 
que, amére et vireuse, qui peut être considérée conmie une 
espèce d'buile essentielle, et qui en rend le goût uu peu 
déplaisant. C'est, du reste, un produit qui trouve de plus 
utiles applications dans les arts que dans Fèconomie domesti- 
que , et cette considération doit lui donner un faible mérite 
dans un ouvrage de la nature de celui-ci. 

OERANIUM HIRTDM seu géranium pelargonium, Burm., 
variété du G. cra$$ifolium, Desf., de la monadelpbie décan- 
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drie; famille 468 GèraMées^ existe au cap de BoDoe^Espèrance, 

en Arabie, où ses tubercules charnus, d'une saveur aigrelette 
agréable^ sont employés comme comestibles , après avoir 
subi ia cociion dans l'eau. 

GEUM URBANUM, L., caryophyllus vulgaris , BauhÎD^ 
Benoits, Regise, Galiotte* On dît que le premier nom français 
que pcrrte cette pkuite vient à'herba heneàieta qu'on lui don- 
nait anciennement, où de saint Benoît qui en eut les honneurs 
de la dédicace. C'est une plante vivace, qui croit communé- 
ment dans les lieux fortement ondiragés^ dans^les bojs, le 
long des haies, et qui compte parmi ies Rosacées, de Fico- 
sandrie polygynie* Son nom de caryophyllata lui vient de 
i'eepéce d'analogie que rarôme de sa raelne a arec celui du 
gérofle , avant d'avoir subi l'acte de la dessiccation et lors- 
qu'elle a été récoltée au printemps. En substituant au hou- 
blon, la racine de benoîte, ou même en Passociant à cet 
agent, dans la prépanltion de -la Mère, on donne à cette 
boisson une saveur qui la fait préférer et qui l'empêche 
mémo de tourner à l'aigre, du méins aussi promptement* 
Oo mange en salade ses feuiUes'tendres, dont le bétail, no- 
tamment les moulons, est très-friand. * 

GBVUm A.mLANii QUÂDRIA^ MôL Protéacée, 

la tétrandrie monogyniet On trouve ce Tégétal dans quelques 
contrées du Chili. Ses amandes comestibles se mangent à la 
manière des noiaetles , ce qui loi vaut le nom spécifique 
d'afêirona qu'elle porte. 

GINGIDIUM. Dioscoride nous entretient brièvement d'une 
plante deee no^l, qui pourrait bien être le dauctts gingiéium 
de Uonèe, si^touleibis To^ieion de;ce célèbre botaniste est 
fondée sur des données exactes. Le premier de ces deux 
auteurs dit la j-acine ^e celte plante, qui est ^obablement 
une Ombdlifère, eoneatible et estimée par les habitants du 
Chili;, non-seulement comme alimentaire, mais encore comme 
ateataeiiique et coatiuire à certaines^ecUons de la vessie. 

8 



Digitized by Gopgle 



iik GIN — 6LA 

GliNkGO {salisburia) , BILOBA, L. Teb dont les noms 
scientifiques d'un très-bel arbre , d'origine chinoise, de forme 
pyramidale , de la famille des Conifères , de la diœcie po- 
lyaûdrie, qui reçut paroii nous la dénomination significative 
A*arbre auso quaranu éeui, à une èpoqne où chaque pied 
d'arbre se payait chez nous cette somme , en raison de sa 
rareté et du cas que Ton fait de son feuillage, dont la configu- 
ration est singulière (feuilles cunéiformes, à sommet bifide et 
comme rongé). 

. Cultivé par nos agriculteurs méridionaux^ depuis un assez 
grand nombre d'années, le ginkgo n'a fourni^ jusqu'à ce jour, 
que des fruits avortés , non que Tinfluenee du climat j soit 
pour quelque chose , mais uniquement parce qu'il est néces- 
aaire que les pieds mâles que nous possédons sur le littoral 
de la Méditerranée , soient entés par des grelTes de pieds 
femelles pour cesser d'être inféconds. Or , dès que nous 
posséderons assez de ces greffes pour généraliser cette pra- 
tique, dont M. Rafienau de Lille a fait Tapplication avec un 
plein succès , nous pourrons, à rimitation des indigènes du 
Japon, son pays natal, récoller en abondance les fruits du 
^nkgo. Ces fruits, que les aborigènes mangent comme nous 
mangeons nos châtaignes après les avoir torréfiés sur un 
feu yi£, sont de grosses amandes assez bonnes à manger; 
ils peuvent être une ressource précieuse, en raison de la 
grande fécondité du ginkgo , dont k texture du bois a de 
grands rapports avec celle du bois d'érable^ que nous savons 
si bien utiliser dans les ouvrages d'ébènisterie. On dit que ces 
fruits ont une saveur qui rappelle celle du pignou doux que 
fournit le pin pignier (pinus pmea, L.), dont le midi de la 
France est assez richement doté, 

GLADIOLUS PLÏCATUS. On appelle de ce nom une 
espèce de Glaïeul, de la triandrie monogynie, qui produit 
des tubercules amylacés, dont les habitants du cap de fionne- 
Ëspérance font usage, à titre de substance alimentaire. Ces 
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lubercalefi, de UgrosBeor û^me forle noix» sont recherchés 
par les singes, qui en paraissent très-friands. 
. Oo cultive, dans les jardins du midi de TEurope, le Glaïeul 
proprement dit, G. emmmis , qui figure trôs-bten dans les 
parterres par ses jolies flenrs ronges formées en épi. Un 
oignon de la grosseur d'une petite noix, ou tout au plus d'une 
noix moyenne , est produit par cette iridèe, qoe Ton parait 
avoir confondue avec la FIamW(tfts gtrwwniea). En lavant la 
pulpe de ce tubercule après l'avoir râpée^ on peut en séparer 
de la fécule en quantité majeure. Les cochons sont ans» avides 
de ces corps tuberculeux que les singes le sont des précé- 
dents. 

GLYCINE SUBTERRANEA, L. Légiimineuse^ de la diadel- 
pbie déeandrie, désignée à Madagascar sous le nom de wm- 

dzeia, et au Brésil , sous celui de mandehi. Ou trouve, adhé- 
rents à ses racines^ de petits tubercules radicaux du volume 
d'une balle de fusiL Ces tubercules sont amylacés et comes- 
tibles, de même que ceux du G. tomentosa, L. On trouve eu 
eux une nourriture de peu de valeur pour Thomme , mais 
.précieuse pour les chevaux^ qni les mangent cuits^ sous le nom 
de coulortj à Pondichéry. C'est pour ces animaux un alimeut 
qui peut suppléer rigoureuâement Tavoine* 

GNETUM GNEMON, L. Les Moluques possèdent un arbre 
de ce nom, de la famille des Urticées, de la raonœcie monadel- 
pliie, sur lequel se cueillent de petites baies rouges, pourvues 
d'une partie charnue qu'accompagnent un léger duvet qui ne 
peut permettre de les manger que cuites, et une petite amande 
, d'assez bon goût. Ce qui précède peut s'appliquer au ^ium 
ovalifoliuméeFomU 

GUABIRABA. Nom d'un arbre du Brésil^ sans classiOcation 
scientifique, bien qu'il soit soupçonné appartenir auxSébes- 
tiers. Le péricarpe de son fruit , est estimé» en raison d'une 
saveur douce qui en fait un manger assez agréable. On ne 
saurait mieux comparer ce fruit qu'à une pruue, si ce n'est 
pour le goût au moins pour la ressemblance. 
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GUAPEBA lAURlFOLlÂ, Goom». On trouve de giwds 
rapports entre cet arbre et le mUmia de SwaHr. Lé Brésil est 

le pays natal de ce végétal , qui produit un li uit conforme, 
pour le goût et la forme» à une ponme. Ce fruit est un drupe 
que mangent les BrériKens. 

GUIANDAM. Mollien a découvert, sur la côte ouest d'A- 
frique, un végétal de ce nom, dont nouë n'avons pas la des- 
cription botanique. H parait que les fruhs scfut une ressoMe 
pour les nèi^res, aux temps de disette. 

GUNNEHA SCABiiA, de Ruiz et Pavon» ou panke aeauUê, 
de Poiret. Au rapport de Penttlet, cette piaule du GhiK est 
seulement profitable comme alimentaire, daus les pétioles 
écorcés de ses feuilles. 



H, 



HABASCOM. M. C. Bauhin menlionne sous ce nom, une 

racine alimentaire de la Virginie, dont les caractères physiques 
ont une grande analogie avec ceux du pastinaea sMina on 
panaisi ce qui peut la faire supposer très*nntritive. 
' HAMELIA PATENS , L. Arbrisseau des Antilles et d« 
l'Amérique du sud , où il est appelé mort-atix-rats. Il est de 
la âunille des Rubiacèes, de la pentandrie monogynie. Des 
baies acides, comestibles, sont produites par cet arbrissctUi, 
£iies sont gorgées d'un suc qui les rend propres à subir ia 
fermentation vineuse; aussi en retire-t-on une boisson qui 
trouve d'utiles emplois comme liqueur de table. 

HANCORNIA SPECIOSA, Gomès. C est le mangaba de 
Marcgrave, le mangmba de Pison^ Apocynée qui feit partie 
du genre que Gomès a dédié à Tamiral Haiicèrn , genre com- 
posé de deux espèces, dont une seulement, celle dont 
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Qous venons de dédiaèr les noms , fournit un fruit man** 

geable. Présentaot ua port qui rappelle celui du pruaier» 
e^tie es^e donne naimnce à un fruit ou du Tolume 
d'un abricot, d'uo jaune d'or, et parsemé de taches rouges. 
CaracléiisO par une amertume assez prononcée^ avant d avoir 
a€(f Ilis le degré de maturité convenable, ce fruit est totale- 
ment exempt de «ette saveur lorsqu'il a subi i'acte de la 
maturation , ce qui a lieu hors de l'arbre. Dans cet êlat com- 
piéBaeiitaire, il peut être mangé cru ou cuit. Le suc que coa, 
tient en abondance cette baie en fait un bumectanl, un ra" 
fraîchissant, et par conséquent un tempérant utile contre 
certaines afiections fél^riies. On le. dijt visqueu^^ avant la ma- 
turité da fruit. 

OEDYSARUM MACKENZU, Plame a la liqueur. Dans 
certaines contrées dp la partie nord-ouest de TAmérique, près 
des rivages de la ner Arctique, croit une plante que Ton 
nomme ainsi. Cette Lègumincusc, dont les congénères se 
rapprochent beaucoup des espèces du genre Àlhagi » qui n'est 
qu'un démembremeoit hedjfsarwn, est gorgée d'un sue 
visqueux et sucré , qui constitue une espèce de nourriture 
que mettent à profit les Sauvages indigènes de ces contrées 
^cHUairea. C'est nue 9$iitèQe de sain-foin q«e les hentienx 
aiment beaucoup. 

HELIANTUS TUBEftOSUS, L. Cest le topinambour ou 
#siftcbai9t 4a Canada, grande plante berbacée, de la famille 
des Radiées, polyandrie monogynie, qui a pris son origine 
dans le Brè$^ et que Ton trouve maii^t^apt en abondance 
dan? Ifi9 ^^P^ eUe tient ses noms; sans çqmpU^r qu'elle 
eet cultivée dans quelques jardins potagers de France. Aux 
racines de cette belle esfyèce sont adbérents des tubercules à- 
peu-^préç anakigues ajux pomiiiisa àe terre, et peuHi<*e itfsez 
généralement connus pour qu'il soit déplacé d'en faire men- 
tion djEins cet ouvrage. Comme ces corps tuberculeux , (jue 
Ton nomme aussi poires de terre, ne jumt parJùiÂtempnt mkK» 
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qu^au commeiieeineDt de Thiver, ce n'est que dans celle saison 
que Von .commence à en iairc usage. Bien que leur goût soit 
beaucoup moins estimé^ en général , qve celui de la pomme 
de terre, ils trouvent encore d'assez nombreux partisans. Ge 
goût a beaucoup de rapport avec celui du réceptacle de Tar- 
ticbaut. Les topinambours s'accommodent de diverses sortes 
d'apprêts, mais moins bien que la parmentière ; c'est dire qu'on 
peut les manger seuls ou en ragoût. En somme, c'est un bon 
produit alimentaire, qui pourrait avoir un grand mérite pour 
nous, si la culture et l'usage de la pomme de terre n'avaient 
de très-grands avantages sur lui; aussi sa propagation n est- 
elle plus en France ce qu'elle était il y a quinze ou vingt ans. 
On sait que ces parties végétales sont de la grosseur des 
poires , de forme irrégulière , bosselées , rougeâtres en 
dehors y blanches en dedans^ charnues, lisses» et, ainsi que 
nous l'avons dit, d'une saveur d'artichaut, mais dans leur 
état de cuisson. 

Mous pouvons dire quelques mots de Vhelianlhus annuus 
L., très-belle plante , originaire du Pérou ^ que l'on cultive 
dans presque tous les jardins, beaucoup plus généralement 
pour la beauté de ses Heurs , que pour satisfaire à des vues 
d'économie domestique. Cependant nous devons faire observer 
que ce végétal , rjue nous appelons vulgairement soleil, four- 
nit une quantité de graines assez abondantes et assez riches en 
matières huileuses, pour qu'en Espagne, pays où il atteint un 
. grand développement, il vaille la peine d'en extraire cette 
huile pour certains usages domestiques, notamment pour la 
table, surtout celle que Ton extrait k froid , la chaleur déve» 
loppant, lors de son extraction, un peu d'âcreté qui peut en 
rendre T usage au moins désagréable. 

Mettons fin à cet article, en signalant la graine du tourne- 
sol comme utile h quelques peuplades sauvages , pour la fa- 
brication d'une sorte de pain dont elles forment une de leurs 
principales nourritures* • 
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UfiLVËLLA. En pftssaol en revue ce genre , qui so lie 
à la Yàste famille des ChampignoDs, on ne reneénlre que deux 

espèces comeslibles » ïhelvella esculenta^l^QTS,, et ïhelveUa 
mitra, L. On trouve ^e celle-ci se mange en Allemagne et 
celle-là dans la Provence et dans le Piémont. 

HEMEROCALLIS JAPONICA, Thunberg. Liliacée dont on 
peut tirer parti comme objet d'agrément, non moins que 
comme tonique et digestif, en communiquant Farôroe suave et 
pénétrant de ses fleurs à un liquide alcoolique , pour en 
fabriquer une liqueur de table tréMgréable; aussi la cul- 
tivait*ott pour cet usage il y a encore^en d'années. 

HEMIONÏTIS ESCULEMA, Retz. C'est une Fougère que 
les indiens mangent coite » sans qu'elle soit pour eux un ali- 
ment recherché. 

HEHACLEUM. Il paraît qu'en Sibérie on fait usage de 
la partie interne des tiges de VH* siberieum et de VU. p(maen, 
conime substance alimentaire, et non de notre H. tphondilkm 
ou heixc , comme le pense Murray. On supprime de la tige 
une écorce corrosive , qui s'opposerait à son usage culinaire* 
Il parait aussi que, par la distilktion, on peut retirer de cette 
tige ralissée une liqueur acoolique que les Kamtscbadalei» 
estiment beaucoup, malgré la saveur peu agréable qui la 
caractérisé. 

Au Chili, un autre heradeum, ïheracleum ttuberosum, Mo- 
lina y produit des tubercules féculacés que maiigent ces Amé- 
ricains. 

HERMODACTILUS , Hermodacte ou Hermodatb. Telles 
sont les appellations d'une racine tuberculeuse dont on 
ignore la véritable origine, mais que Ton croit le plus géné- 
ralement appartenir à IVris itiiberoia, et avec raison, selon 
nous , l'opinion qui les attribue au eolchicum iUyricum nous 
semblant d'autant plus mal fondée qu*on ne trouve que des 
bulbes dans le genre colehieum et non des racines tubéreuses. 
Oa sait» d'ailleurs , que les Colchicacëes, à l'exception du 
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colchicum montaiium et du alpimm, qui ». aiesi qne nous 
raYona foifc oiMenrer» sont irés-peu dangM'euXy présentent 
presque partent ie» espèces douées d*iui6 ftctioa délétère 
très-praooQcée y taudis qu il est reconnu que les hermqdacles 
sont si peu dangereuses qne les Egyptiennes penvent.en naur 
ger jusqu'à seite par jour sans en ètre in€omdiodéea(l); ce qui^ 
soil dit eu passant» pourrait bien n'ôlre pas pour nous une 
preuve de Tinnocttité d'une substance, l'habitiide- modifiant 
tellement .les impressions i^remiéres de nos organe», qu'eUe 
peut ëmousser leur sensibilité eu présence de substances vrai- 
ment toxiques* Tonlefois', il faut reconnaître qn- une snbstanee 
qui , GOmmé llMnnodacte , est presque totalement eonstituée 
par de Tamidon, ne saurait porter avec elle une propriété bien 
délétère. Ne soyons donc pas surpris que les femmes d'Egypte^ 
dans l'intention d'aéqnérir de Tembonpoiat et de la fraîcheur, 
ne craignent pas d'en faire usage comme substance ali- 
mentaire. Cost dans, le Levant et la MatoUe que se trou- 
Tent les hermodaetes^ c'est auisi dans ces oontrèes qne croU, 

avec le plus de succès, Viris laberosa. Ces tubérosités, du poids 
de deux, ou trois gros environ , sont irrégulièremeni. arrondies^ 
creusées et calialicoièes d'oft cété, lionribées de l'aolrey nsées: à 
leurs contours, blanches en dedans, faiblement jaunâtres eu 
dehors, facilement pulvèrîsables, et d'une saveur nauséeuse 
trièsrfaible on presque nuQe. En consnltani Tanalyse ikUer par 
M. Le Canu^ pharmaden distingué^ on est tenté de croire qw 
les hermodactes des temps anciens u'étaient pas ceux d'aujour- 
d'hui, ceuxhcinepottTant justifier en auieniie manière lagninde 
confiance qne leur inq^irait ce prétendu agent thteapntttiqqe, 

(i) Nous en avons mangé deox sans éprouver le plus léger dé- 
langemoit , et probablement nous aurions pu en manger d'autres 
aussi impunément^ mais nous avons pensé que la chose n'en valait 
pas la peine , ce produit végétal n^étant plus employé parmi nous , 
et avec juste raison, car nous ne pouvons lui supposer aucune pro- 
priété racdicalu. 
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h Mina q'a'it ne faille ie eowidérer eoÉuneuti des noMtkrew 

témoignages des erreurs grossières qui règuaient alors en 
matière de médecine. 

HIBISCUS ESOULENTUâ, L., Go«ee, Gdum« «oiéma». 
Malvacèe, de la monadelphie polyandrie, qui, répandue dans 
les dijuats les plus chaudâ des deux mondes, est cullivée dans 
le Lmnî, en Bariiarie» en Egypèe» aM AnlttéSt aie. £lb 
prodint A» fimits muciiagmettx , légèiemot acidnlet » Urê^ 
qii'ib n'ont pas acquis leur développement, ai qui peaveAt 
alors serrir à la nomrritnra de Thomme» dlmales fniigeir , 
comme les feuilles dans les ragoûts, assaisefiDèes qu'ette» doi- 
Tent être avec des aromates , pour corriger le goût un peu 
désafrèaUe fve prteente leor nature nmdlagineoae. Les 
fraiis , qui ioÉt des gaines eapsnleitôes, cylindriques à le«r 
partie inférieure, dune longueur variable et d'une couleur 
grisàte» renfermem des semences on yen pins Tekuninenses 
qne la yesce , et dont la forme est otoUe-pyrtfonne; ees se- 
mences torrëtiées peuvent être une espèce de succédané du 
café, aind qii*on a pu s'en eonYaincre ; nons citerons » k ce 
sojet^ M. irâpd deBattagKni, qni nous apprend qu'en mêlant 
ces graines avec partie égale de café, et torréfiant le tout^ on 
obtient un produit qui pent remplacer avee avantage le caft 
puis isolément, en ce qu'il jouit d'un arAme très-agrèaMe et 
que son usage est à la fois moins dispendieux et moins sus- 
ceptible d'irriter le genre nerveux» 

Ceetoette graine que des gens avides exploitent en France, 
sous les noms pompeux à*allatha%m , de suUana Bakmia , 
de Mfé d'AraUne , et soos rautoriti de deux brevets d'inven-> 
tion , brevets qui , comme tant d'autres que condamne Tar- 
liole 3 sur les brevets d'invention, devraient être frappés d'in- 
terdit et de rèprdmtSMi, 

VSUbiêGm eamakUm , U , l'iliNfctia praoo» , Fovsk, 
VH, stiraiemis, L., et l'if, subdariffa , sont également cornes- 
tiblea, mais seulement learsisuiUes: on prépare pourtant dos 
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confitures airec les calices de cette dernière espèce, qui porte 
le nom i*0$êUU de Guinée, 

HIPPOCRATEA COMOSA, Sw. Cet arbre, que Lamarck 
appelle if* mmUifiora , est nommé par les Insalaires des An- 
tilles amandfsr de$ b&U. Appartenant antrefois à la famille 
des Acérinécs, il est derenu le type d*une nouvelle famille 
dn nom d'Hippocratèes. On cueille sur cet exotique des espèces 
de noix, dont la saveur douce peut permettre d'en user comme 
comestibles, et dont il est facile d'extraire uoe buile par ex- 
pression, ponr l'usage de la table. 

HIPPOPHOBRHAMNOIDES. Arbrisseau èpîoeux , de k 
famille des Elœagnëes, delà diœcie pentandrie. C est en Europe, 
sur le bord de la mer comme le long des torrenU rapides, que 
crott cette plante à petites baies rouges, acidulés, que les An- 
glais font figurer dans leurs sauces, de même que quelques 
méridionaux, leur confiance en ces petits fruits, et l usage 
journalier qu'ils en font ne leur permettant pas de craindre 
qu'ils aient les propriétés nuisibles que leur supposent les Dau- 
phinois. 

HOBUS. n est fait brièvement mention , dans le Dictioa- 

naire des dropres de Lamery, d'un végétal des Indes, qui pro- 
duit un fruit analogue à une prune, et que ion mange, non- 
seulement comme comestible, mais encore à titre de laxatif 

et (le fortifiant. 

HULCUS SORGHUM, L., {Sorghum mlgare, Pers. ), 
SoncHO. Graminèe, de la polygamie moncscie, que Ton cultive 
abondamment dans Flndc , où elle est appelée sorghi, en 
Afrique , en Arabie, en iispagne, en Allemagne^ eo Italie. On 
en trouve fdusieurs Tariètès , parmi lesquelles il faut citer 

plus particulièrement le sorgJium multicaule , de Morctù , 
. plante tellement productive par ses semences qu elle rapporte 
' environ deux cents pour cent^ surtout en Arabie, où elle 
; fournit jusqu'à trois récoltes par année. Sa farine, biea que 
. d'un assez bon goût et d'un blanc parfait, trouve peu de par- 
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tiàaDs CQ Fraoce; aussi ne Temploie-t-oD parmi nous que 
pour engraisser les animaux de basse-cour, tandis qu'il est 
uoe des principales bases de la nourriture des Afiricaios, qui 
J'enaploient dans les potages , les bouillies , les pâtes , etc. 
D'autres variétés ou sous-variétës» à graines blanches^ rouges, 
noires et jaunes, sont cultivées avec succès pour les mêmes 
usages. En général , ces Graminées réclament peu de soins 
pour leur culture, et craignent peu les rigueurs de Thiver. 

Les autres variétés ou espécesprincîpales, sont l'if, sacdbaro- 
lus et VB. arâuim, Jacquin, et peut-être le dochm deForskaI, 
céréale dont on peut extraire jusqu'à un tiers de sirop, qui 
produit lui-même environ trente pour cent de sacre, ainsi que 
s'en est assuré, lors du blocus continental , Louis Arduino 
fils; VH» cafrorum^ Th., ou H. eafer, Ard., blé Cafre , autre 
céréale qui peut fournir du sucre, d'après rexpérience de 
Marsand et de Moscati , et qui sert aux Cafres , ainsi qu*aux 
Hottentols^ à la fabrication d'une pâte ou espèce de pain cuit 
sous la cendre, duquel ils forment une partie de leur nour- 
riture, sans eompter que sous le nom de pomhie , ils emploient 
une liqueur fermentée qui résulte de la macération de cette 
plante dansreau.Yienoent ensuite, comme moins intéressants, 
VH. spiciUuSfL. (H. pineeeUaria,WM.), espèce à épis ovoides 
compactes, connue des Espagnols sous le nom de maïs noir ^ 
pank noir , laquelle est cultivée dans les Iodes , particulière- 
ment sur la côte de Goromandel, prés de Pon^cbéry, em- 
ployée par les campagnards qui en font des gâteaux et des 
bouillies, comme Ta vu M. Leschenault; enûn l'^. bicolor, L., 
qui, diaprés Chardin, est cultivé en Perse, en Mingrélie, 
sous le nom de gome ou gomi^ à Teffet d'uliliser sa farine à 
faire des potages, du pain, des gâteaux, etc« 

D'autres -variétés existent qui pourraient être dtées osais 
qui ne le seront pas, parce qu'on peut leur appliquer ce que 
nous avons dit des espèces ou variétés qui méritent le plus 
d attentaen.^ Du reste, le genre Meuê se compese de plantes 
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qui tontes préMDlMt 4e Tiolérèt aux cultivateq» s tontes 
pouvant coneonrir phw on moins ntilomont & k iVNirritaro 

de rhorome. 

HUMULUS LUPULUS , L. » HiMKON. Nons nvons nne 
faible mention à faire de cette Urtieée, de la diœeie pentan- 

drie, son emploi dans la fabricatioD de la bière n èUi^t.igaorô 
de personne* Noos n^avons qu'on moi k dire de ses jennes 
ponsseSy qui, pounmes d'un peu de matière sooré$^ et qui 
ne participant nullement de Tamertiune des cônes du houblon» 
dans lesquels réside la lupuline^ principe a^tif dOw^ègitali 
peavent faire oflke d'asperges, bien qu'elles soient mises as^e^ 
rarement à profit. 

HYDNUM* C'est un genre do champignons qui se caractérise 
par des espèces charnues » dépourvues le plus ordina^meoft 
de cbapeanx, mais ayant par contre, au sommet de leur tronc, 
des hiets irrégulièrenoent disposés » ou des espèces de poiiett^ 
sonyent pendantes. Qnekpies-nns docescbAmpignons peuvent 
êtr e mangés impunément, tandis que d'autres sont vénéneux. 
Au nombre de ces premiers nous citerons d'aborjd Xhydmin 
oMriseêdpium, L., que Ton cueille ordinairement snr les pin9» 

et qui coûslitue un aliment estimes puis VJiiidnum repandum , 
L.y connu dans les diverses provinces de Françe , où il est 
abondant» sous les dénommations de cheTrettes, rignoeho j 
chevrotines^ escudarda, etc. C'est un bydne qui présente 
beaucoup d'analogie aveq le êt&ickerius de D. bien que 
oelui^ci soit un pta plus gros et un pou plus blanc. Ces donx 
▼ariétés se mangent comme d'autres , frites sur le gril et assah- 
sonnées avec quelques hnes herbes, le poivre, le sel, le beurre, 
des anchois, etc. La sisocAsrti^ appelé aussi deinàiwk-oéofi^^, 
se trouve le plus abondamment dans la Toscane. Nous citerons 
encore VM. iordloîdesy Scop., du Piémeot et de la Toscane; 
ÏH. $rina€êum, L.» hérisson des Vosges, qui ptend nslssonci» 
snr les vieux chênes, Vimbrieaium ou barbe, de bmm, que l'on 
rencontre dans plusieurs de nos contrées dépactemnntales; 
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ei)&Q le caput Medme, Fers., ou j un y o- isbico dllelie, quii 
në faut pas^confofidjre avec la tète de MèdiM de M. Paullet, 
plante essentiellement yënènense. 

HYDHOCOTILE ASIATICA, L. {Pes e^uinus, de Rum- 
phitts). Communë sur le bord des étangs, cette Ombellifère^ 
de la pentandrie digynie , constitue un tè^miie pour les Ia-> 
tliens, et s'emploie à ce tîlrc, cuite à Veau et assaisonnée. 

HYMENiEA GOURBARIL, L. Cest le Courbaril des natu- 
rels de Gayenne, des Antilles^ de la Guiane» etc., un des plus 
grands arbres de l'Amérique méridionale , Légumineuse , de 
la décandrie monogynie, que Pison et Marcgrave appellent 
zetatba, et dont le bois trouve de si nombreux et de si impor- 
tantes applications, en Amérique, à raison de sa dureté 
excessive, de sa beOe couleur rouge et du beau poli dont il est 
TOBceptible. Le 'Courbaril prèMite des gousses cjlifrfriques 
«rouges, de quatre à six pouces de longueur sur tout au pluB 
4eax de large, légèrement oompriaÉées latérabBont, el cons- 
tituées par une enveloppe dure , épaisse, légiremeuft cbagr»* 
née , dans laquelle résident quatre ou cinq semences que re- 
couvre une pulpe fibreuse, sèche, friable ou farineuse , aro- 
matique de couleur jaunâtre et d'«n pnùt de pain-d'épice 
très-agrëable ; ce qui fait qu'à l'époque de la maturité du 
fruit, les Indiens, les enfants surtout, s'empressent de Je oueil' 
tir )MMir manger la pnipe. ValmtHit de Bomare rapporte qu'a- 
vant la conquête de St-Domingue , les Insulaires préparaient 
avec la pulpe farineuse du Courbaril un pain d'une blancheur 
IMtiffohe , mril m^ns bon que beau. Un wdl^e usage oiuquel 
le fruit peut être employé, c'est à la préparation d'une liqueur 
spiritueuse un peu^analogue à la bière et recherchée par les 
-naturels , qui s'enitrent avec elle. ^ La préparatiôn dé cette 
boisson , dont l'arurae rappelle aussi le pain-d'épice, consiste 
à faire bouillir dans l'eau le fruit concassé et j| laisser ler-- 
monter le décôcté, pcfndaUt quelques Jours, km» lempéNiture 
de 20 a 25 degrés environ. Disons en passant que le fruit du 
Courbaril est une véritable friandise pour les singes. 
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HYOSCYAMUS PHYSALOIDES, L. Cette Solanée, de la 

pentandrie monogynie, est, au rapport de Pallas, cultivée en 
Daourie, parce qu'elle est, pour les aborigènes de celte contrée 
de la Tartane, un suecédané du café. 

HYOSPERIS CÂLICULATA , Poirel. Au dire de ce bola- 
niste, cette Giicoracée serait un aliment aussi sain que Je 
seorionera hiêpanieaf de Linnée, ou salsifis. C'est seulement de 
sa racine que Ton peut faire usage pour les besoios delà labié. 



I. 



IàNGOMâS. Dacosta menCionDe un arbre de ce nom, que 
Ton trouve dans quelques régions des Indes, et dont le fruit, 

imitant la sorbe , peut être comestible , arrivé au point de 
maturité, bien qu'il soit pourvu d'une chair pulpeuse^ àpre;et 
astringente, qui en fait plutôt on agent thérapeutique qu'un 

aliment. 

IBA-BIHABA. On désigne au Brésil, sous ce nom, dit 
MarcgraTe , une Myrthacée arborescente qui donne un fruit 

comestible. 

IBÀ-PURANGA. Marcgrave parle, sous ce nom, d'un autre 
végétal qui n^a point de classification botanique, mais que Ton 
croit appartenir à la famille des Rhamnées. Trois petites 
amandes comestibles sont extraites du fruit de cet arbre, pour 
être mangées à-peu*prés à la manière des amandes de Tamy^* 
dalus cemmunis. (iba, veut dire au Brésil, arbre). 

ILEX MATE, St-Hil.; tnaU^ gongonha. Tué du Pabagday, 
Teé BBS jnsuiTBS. Ce n'est pas, comme l'a cru d*abord Martius» 
son coMtne gongonha; ce n'est pas non f\m\eeûsiineperagua, 
ni ïerylhroxylon peruvianum, pas plus qu'un luxamburgia et 
le ptartdea glandtdata , plantes dont on boit les infusions à 
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litre de stimulanls; mais c'est bien uu iîex de la famille des 
iihamoées^ de la tëlrandrie tétragynie, petit arbre glabre du Pa- 
raguay^ da Bréril, notamment de Coritiba, dont les bois sont 
fournis. Cultivé en quinconces^ par les jésuites , et d'ailleurs 
abandonné pour ainsi dire à lui-même, dans les contrées 
forestières où il croit naturellement , cet arbre , qui doit son 
premier nom français au pays d'où il est originaire, est pré* 
cieux par l'usage fréquent que font de ses feuilles ovales-cunéi> 
formes on lancéolées » diffirents peuples parnii lesquels on 
doit citer les naturels de TÂmérique centrale et les Espagnols, 
qui les emploient comme stimulants, en boisson théiforme» 
fqgve donner du ton aux organes digestifs, et d'ailleurs comme 
boisson d'agrément, bien que le go4t de cette infusion, que 
l'on nomme mate , du mot brésilien, qui signifie herbe par 
excellence , ne présente rien d'engageant aux personnes qui 
n'ont pas Thabitude de son emploi. 

A la suite de VileiC mate, on peut mentionner le thé des 
jÉpalaehiSt appdè aussi en français apalacbine, etenlatin tisa; 
vomitoria , de la propriété ou prétendue propriété vomitiTe 
de ses baies. C'est uu arbrisseau de la Caroline^ de la Flo- 
ride, de la Virginie, notamment des Apalaches , montagnes 
trés-élevées de TAmérique septentrionale, où il croit plus 
parlieulièremeut. On rapporte que les Indiens du sud de 
lllnion , font torréfier les feuilles de cet Uex et en prennent 
rinfusion, non-seulement à titre de puissant diurétique, mais 
dans le dessein de tromper la faim et de s'exciter aux combats 
lorsqu'ils Tont à la guerre; cette boisson est, pour ces peuples, 
ce que les. alcooliques sont pour nous, Topiom pour les Orien- 
taux et le chanvre pour les Indiens, car il parait qu'elle 
produit sur eux une espêçe d'enivrement. 

VUex «emtlorîa. compte, dans sa famille, dea espèces 
tellement voisines, que cette grande similitude botanique a 
. donné lieu à une ^espèce de confusion relativement ài'identité 
de cette Rhamnée. Les uns, avec Lamarck, Tout prise pour 



}e cMnm emroliMema; d'antiteSi ftvee linnèe, mi cra la voir 
dans le casâine peragua; piaaiûors n'omi yju en elle, qu'un 
cmnoUèuB, un* tUioeaiBim ^ 'ûi auoim n^a pas eo graçd fort, 
en ègiard li «elle gvande asdo^e phjfsiqne et aux propriélèe 

à*peu-<pres semblables de ces diverses plantes d'une même 

ILLECEBRUM SESSILB.L. An Malabar, on mange, sons le 

unm asiatique de coilupai feuilles tendres de cette AmariUEi* 
ÈèCj do ia.penlandriemoiiogTniB. €*eat VeiternoÊtlkera mnOU, 
de R. Brown. On aonmet ees feuilles aux mêmes usages do* 
mestiques que les épinards, de même que nous ravjûos dit .de 
'quelques umarmukuê, plantes de la même famille. 

IIÎilCIlTM. Ce genre eomprend des espèces dont ioofesîes 
parties ont une odeur aromatique très-prononcée et un peu 
analogue à eelle de Tanis^ ce qui a valu à l!uue:d'elles,,à YUL 
misatum, L., le nom d'anisétoilè. Ces espèces, qui foni partie 
•dés Magboliées, de la polyandrie monogynie, et dont le nom 
fànërique dérive d'tiiicîo, je flatte, de Tedenr suave qui les 
■caractérise^' croissent toutes dans quelques régions chaudes'.ds 
globe. Ainsi, Villiciuni anisatum, anisatum stellatum des olB«- 
ciues, croit à la Chine, au Japon» aux l^lûiippines; .le/{or»da^ 
-nuaty L.9 et le painÀflonmj erutsseBt dans rAnUrique septen- 
trionale, à la ilundc; eilesan-M, dont parle Perrottet, espèce 
uoû décrite, à Manille. Ce sont des arbrisseaux toujours verts, 
«dont Je port offire beaneoup^de ressemUaiiee avec le laurier, et 
^ont le fruit, plus odorant quo les autres parties végétales, 
«constitue uuar^me précieux pour les difiéreuts peuples qui 
^n font uMgev aatCout pour ks Indiens, qui mangenttranis 

'étoilé ou badiane , après les repas et en substance , ou qui 
l'emploient en infusion thëiforme, souvent mélé^avec la ra- 
cine de iifiwfii/le café, le thé, les sorbets^ etc., dans la triple 
>intenlion de se parfumer la bouche , de stimuler les organes 
digestifs et de stimuler les forces abattues. Ces {peuples 
tMwveât encore dans ces organes'génératenn'leimoyan de 
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tant à raction alcoolisatrice dont' êUes sont suscesptibles par 
leur maeènUioa dans l'eao; dous pouvons âyouter que nos 
distiUiÉet»» téoinwl , daM» Ita Aruils nous occapent , la 
base d'una liqueur agrôaUe qu^b ont Ibiaptisée eau de ha- 

ImôèpmÙÊiàïmmt de lei «ugea domestique» si multipliés, 
rania ètoilé, objet de^i^taèratbn pour leê CMnois et les Ja- 
ponais, qui l'ollrent à leurs pagodes et brûlent son écorce eu 
poudre^ comme nua bnlloiis ranœM sor iios autels, est con- 
sidéré par cea.asMtiqaw4NHniiié ranfM^tépuiaslHDit'dë^ ' 
poissons vénéneux , ce qui a porté notre savant confrère 
Yénf à ^poeer ji'empiéi Aa cette aubstande Aromattqiie et 
de plusieon awtria aremateS' à peu prés semblables , dans les 
cas fâcheux où l'emploi des moules vénéneuses, du foie do' 
chatHuam» daeoiifs de broobet on de barbe«o> compromet*' 
tnÛNit Ift santé ou remiteace deUtoinme. 

IMQJaiCÀEiA BORBOmCÀ, Gœrtn. Sapolée de Voetandrie 
meîiogjfëie^ qui croit à Maide g as e ar» aëX' Ites-de-Francé et de. 
Bdoribâi* Les nemâ français quil perte dis beia de natte et de 
bairdosaier viennent de ses usages , qui consistent à couvrir 
les toîte Mrea' les natt^ on baiiteanx qu'il fournit. li preilnit : 
un>fnsit qîii, bien que peti eiiiiaé, ée naatige par h§ natliréls 
des contrées où il végète. Ce fruit est d'une couleur verte 
eid^pM ferle diaaeniien^ 

mOk BIGLOBOSA, W. Originaire dj^Afrlque , 0îk 
porte le nom de nr^y, cette Lègumineuse, de la monadel- 
iritie'poIgBawdrie, est 4niUivée maintenant aux Antilles, où' 
elle n'eet imnrtMitipaa indigèbe. BUese distttigiie tèllemenl? 
de ses congénères du genre inga, par son iniloreseenee, que 

iêtùvm a cini devdr en former un genre pàrtienlier , soua 
le nom de parMa ^ffiicana. Si la présomption de ft. Brewn, - 
est fondée , ce végétal doit être le nitia dont parle Mungo- 
Park dans son premier vojrage. 

9 
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GeM espèee prodttU det Momeci eofermèet Aaa§ im 
goQties et reoovYertei A*nn9 pouarière «ocrée. Pour V 

jjiinentaire auquel elles sont destinées , ou les torréfie et les 
broie à iWur du chocolat, pois on les soumet àime aorte de 
fermentation dans Peau, dans Ja double inleation de mcftire à 
profit le liquide et le marc qui résukeul Je cette macératian. 
Ce liipiide constitue une boissoa estimée, et le marc mie 
espèce de pâte brune, formée en gâteaux^ que Toa fiut figurer 
dans les ragoûts , à titre de condiment. . 

. On trouve, dans le Catalogue raisonné des Annales de h \ 
Société linnéenne de Paris, mai 1824, un arlide rdalif à une 
esjpèce Ju même genre, qui croît à Manille, sous le nom bo-' 
Unique ^de inga camaUhiHf Perrotet, espèce, dont k fruit 
contourné et dont les semence» enTdoppéee par lue eapèee^ 
de pulpe blanche, épaisse et d'une saveur agréable, est cul- 
tivée avec soin par les régnicoles, autour de leura habitations, 
en des lieux baignés .par desi eaux courantes, ces fruits étant 
pour ces indigènes un aliment qu'ils estiment beaucoup. On 
pourrait presque en dire autant du fruit de linga insignis, 
de Kuntb, autre espèce que l'on trouvo dans rÂmèrMpm du 
Sud, province de Quito, où elle porte le nom de guabo ou 
guàbas. Cest le guavas de Bauhîn et iepoGOès du Pérou. ^ • 
Une autre espèce à fruili pulpeuxaet sucrés, amis beaacoup 
moins estimée que les deux précédentes, c'est. VI. «sra de 
'Wildenow, que Ton connaît au Chili sous nom de |UHr 
dottdp , 4'apréfi Lesson. 

.'Les ifi^ sont un démendiremenC du genre JHSmota, qui ne 
prodviitque des fruits à gousses sèches, tandis que celles de» 
tn^a sont pulpeuses. On compte , dit-én , dans, le genre /nfa 
plus de cent espèces , parmi lesquelles il règne nècessairemeni 
un^peu de confusion dans la classification et la nomenclature, 
efi raison , de leur nombre et de leur analogie avec leijeipèœé 
des genres jlfimesa et jfeaeia, qui eootdleiHttèmei^ tréa-MAft 
breuses. 
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, INOCARPUS EDUUS , Emier. Oa trooYe , aux Mes dei 

Amis de la Société, à Java, a la Nouvelle -Guinée surtout; 
uae âapolée de ce Bûm, qui produit uo fruit dropacé, dont 
le nojaiit des noms Aenaix d'ah^ et de gatip à Java, el ie làka 
à la Aouvelle-Guinèe , recouvre une amande d'un goût ana- 
logue à celui du marron d'Europe. Cette amande comestible 
eal tellemeiit commune à la NooTeUe-Gmoèe , dit Lesson , 
qu'on la voit parfois joncher la terre de cette grande île de 
TOcéan oriental. On en mange , di(-on , depuis les îles de la 
Sonde jusqu'aux contrées les plus orientales des Moluqnes« 

INTCHIMA. Un fruit palyspêrme de ee nom , de grosse 
dimension , se trouve dans la Guinée, d'après le rapport do 
Bodwich. Il est estimé, en raison d'une pulpe à suc lactes- 
cent, du goât de la prune reine^Claùde, pulpe que mangent 
les indigènes de celte vaste contrée d'Afrique. IN ous ignorons 
«omplétementti'ori^ne.de ce fruit, dont il est ^stion dans 
les voyages de Walkenaër» 

lISULA H£LEN1UM> h, Enulacumpana. Aunée, Aulnâk. 
Plante yivace, de la faoùUe des Radiées, de la syngénèsie sa< 
perflae , qui était alimentaire chez les anciens Romains , et 
qui Test encore de nos jours en Orient , où elle est mangée 
en condit. On pourrait, du reste, confire au sucre les racines 
coupées par rouiedles de cette plante^ après leur avmr enlevé 
une partie de leur àcreté par une immersion dans Teau 
houîMaate* Ce serait un stomachique, un cordial. puissant, 
en même temps qu'on objet d'agrément, auquel pourrait s'ap*. 
pliquer ce vers de l'école de Salei ne : . ' 

' * • * 

£nula campana, hœc reddU jprœcordia mm, 
.. . ' ' • ' , . • 

L'aunèe est une plante d'agrément non moins que d'utilité. 

C'est eUe qui embellit les bois ombragés deUfontmorency et 

de Sénart, par ses belles fleurs terminales- et radiées^ à die- 

^ues dorés ; aussi a-t-eile du paraître digne de son origioé 
vis*à->vis de ceux qui lonl fait naître des larmes^d'Héléoe, . 
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Ott raicaate culle plaole ëcn l«s Ketsibasel ombragé ^ 
ii«»taiiiiiieBl dan ks prairiw hankh» d'ÂUemagoe, d'Italie , 
d'Angleterre , Hollande , de France, etc. On la voit aussi 
dao5 qndqaef pattems, on elle étale ees jeUee fleort, dise k 
mois de joiOet. Il parall que leo appellation françaiae vienl 
des JunaiSf pays de France où elle est ass6z abondante. 

IRAIBA. Ainai le Bonuna on palmier éonl la moaUe et le 
fruit figurent parmi les nibsfniees végétalee qii aervest' de 
nourriture aux Brésiliens. L'empire et Thabitude a triomphé 
chez ces Américains de Te^èee de répugnance que pensent 
iaepirer ces parties végétales an peraones étrangères au 
pays, car les Européens trouvent une saveur désagréable à 
ces produits. 

IRIS EDUUS » L* Iridée , de fat triandrie monogyaie. Une 

racine tubéreuse , charnoe et pourvue de fécule, est retirée 
de celle plante, pour servir de nourriture aux Hottentots. On 
dit même que plusieurs Iridées se trouTeiil dans lemàme cas» 
et cela se conçoit aisément , en se rappelant que ce ^enrc 
produit en grande partie des racines riches en substance amy* 
lacée; Ces parties charnues, désignées sous le nom générique 

de oenkjes, par les Hottentots , se fout cuire sous la cendre , 
comme nous l'apprend Thunberg. , . 

Parnî les Iridées, llrisjiasuilo^acarusy L.» iris des niatlib' 
acorus bâtard, glaïeul des marais^, mérite une mention toute 
particulière , à raison de la propriété bien reconnue à ses 
senenees de renpkeer le eafè , après torréfaction, beamfiovp 
mieux que ne pourraient le faire tous les autres succédanés 
européens de cette précieuse seinence. Il en a, dit-on, l'arôme 
à pouvoir s'y méprendre pour ainsi dire. Après William 
Krteddre, qui a signalé le premier eette propriété du giafeul 
des marais, plante que nous voyons croître dans les lieux om- 
bragés aquatiques » pârtienliérement dane lea fosaèa de nds 
bois , au boild des ruisseaux et des étangs , M. GuytoB de 
Morceau est!venu confirmer ce précieux avantage. 
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IVA UMBU. Au r«pporl de MarogniTe» «e 00m appartient 
è tin arbre du BnftfiO, qui foomit «n firaii: eomedlibie, de la 

grosseur d'une pruoe, de même qu'une semeDce qui rappelle^ 
au^ûti celle de Xav^s^fMm wmmmu; de ploi, d'après la 
même auteur, les racines de ce végétal, auquel on tt*a pmlia* 
blement assigné aucune plaee dans Tordre des classifications 
botaniqiBaat fournissent un suc que l'on boit avec agrément. 

JSÎk. Tel est le novud'un genre dek bnnlle des Iridées^ 
qu'il ne faut pas confondre avec Vallium chamoB-moîti de Lin- 
née j pas plus qu'avec ïatraeif^is gummiftrat L., végétaux 
qui semblent-avoir reçu cette appdlation». par Dkiscoride. 

Ce genre fournit des espèces dont quelques-unes produisant 
des bulbes comestibles que les Jiottentots du cap mangentw 

J. 



JATROPHA MANIBOT, L., on janipha fMmihot, de M. 
de Humboldt, Manioc, Magnioc, Manioque. Classé parmi les 
£opborbiacé«s, de la monœeie monadel^te, ce sous-a Arisseau 
grimpant , qui est origimire de l^Afri^e et que IVm' trouve 
dans rinde, dans: le Nouveau-Monde, depuis le détroit de 
Magelkm jusqu'aux Florides » etc.» fait exception aux autres 
espèces dn même genre, en fournissant à-Phomme une partie 
«utritire qui réside en très-grande abondance dans sa racine, 
unie à un principe vénéneux trés-actif , dont on la débarrasse 
par faction de la cbaleur» à raison de la volatilité de ce prin- 
cipe, ou mieux encore à l'aide d'une opération particulière 
^e nous aU<ms décrire. 

On prend la racine de manioc récemmentarrachée de terre, 
racine volumineuse , de couleur grisâtre , verte ou lougo à 
l'extérieur y blanche iAtén^urem^ntrObarnue et pourvpe en 



r 
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akoodanct d'an tic hileax Irës-àcre , dam lequel rètiàm W 
principe toxique' da TègéCal ; on la dèpemlle de ion ècom , 

ÇQ la râpe, puis on la sommet à plusieurs lavages, à Teffet d*en 
aèparer les parties ooisibles et la sécher, sur une poêle, pour 
obtenir ce qu'on nomme la coiNi^, ou farine de manioc, on 

pour la faire cuire légèrement sous forme de galette , cons- 
tituant le pain ât Cauavep produits qui, exempts d'humi&iè, 
sont susceptibles d'une longue ooasenration. Le premier de 

ces produits est une espèce de farine mucilaginense , d*un 
blaoc jaunâtre, grenue, douce et fade. Celte farine se tuméfie 
tellement dansPean, qu'elle peut en absorber nne grande 

quantité ; aussi deux onces sufiRsent-elles pour ie repas d'un 
honuue. On la dit trés-nourrissanle. Quant au pain de Cas- 
saye, son usage est tel> qu'il constitue une des prîncipalea 
nourritures des régnicoles de l'Amérique méridionale , 
qui le mangent en galettes plates , légèrement grillées sur le 
feu. 

Deux autres produits non moins estimés du manioc sont : 
la moussache (1) ou Cypipa de Cayeone , fécule pure, légère , 
d^nne blancbeur parfaite, d'un goût agréaUe, eiceUenle poor 

la pâtisserie comme pour les potages des malades, fécule qui, 
du reste, est teliement identique avec Tarrow^root, autre 
mottfiocfce , que les mardumds européens Teadent souvent 
Tune pour l'autre. (Voir pour l'arrow-root aux articles m«- 
ranta indica et AL arundinaeia,); puis le tc^ioca ou tapioka, 
substance d'apparanee granuleuse , résultant de la dessicca* 
tion, sur des plaques chaudes^ de la fécule ou poudre blanche 
précipitée au fond de l'eau qui a servi aux lavages de la pâte 
du manioc, ce qui fait que ce liquide né peut éire que vé* 
néneux. 

Autre exemple des effets d'une Imigue culture , c'est Tin* 

(i) Le nom de moussachê est un dérivé de mouchaeho, moi espa- 
gnol qui veut dire •fi/&fif> œ qui signifierait «n/anf dt nmmoc » 
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nocuitè bien reconnue d'une variété oti dégénération Ju 
manioc, connue dans le pays sous le nom de comanioCf plante 
ItMiiBienl modifiée dans ta aaliire, que lea natnrala ponvent 
la manger impunément » sans aucune autre préparation que 
la iBifuple cocUon».soit à Teau» soit au four, soit de toute 
autre mamère. 

• On parle » dans les auteurs , d'une liqueur fermentëe ap- 
pelée ouf cou » dans laqudlé figure le manioc. Cest, pour les 
peuples qni em fpnl usage, ce qué^sonl.Ie TÎa et la Uèrepour 
nous, ce qui est un témoignage de son importance» 

Michaux, dans la Flore de l'Amérique boréale* mentionne, 
ioos la dénoannation de i^ltrqjiha Uimima , m manioc de la 
Virginie^ doot on retiio' des tubercules eomestibles. 

< , Nous dirons , en passant» que Ton retire du caoutchouc, 
ou gomase-élaslique, de qtteli|ues espéeds de ce genra; mais 
qu'il est rëeomiu aujourd'hui queee produit, qui était attribué 
autrefois au seul/a^rop^aelastt^, se trouve répandu plus ou 
moins abondamment dans wo muUitnd0/de,TégétajOx, on, 
pour mieux dire, dans totttes'les plMtes à suc' laiteux, à de 

ftrèS'faihles exceptions près, la laciescence des sjucs* végétaux 
étant an^t de ronion de ostte stthslaoee stti^enms avec une 
matière résiaiense. 

• JOLIFFIA AFRICAKA , Delile. Cette Cucurbitacée de lïle 
de Madagascar » où elle pacte le .fiom de eetf^^ifeuai»» fi^re 
dans les Mémoires de la Société d'bîMoiiQe naturelle. Cest une 
plante grimpante, vivace et dioïque, qui donne naissance à de 
^oa fruits, du volume des potiron».. De» semekic0s, égales en 
grosseur ,k nos- châtaignes, naissent dan» ee fruit jusqu'au 
nombre de 2 ou 300; elles ne sont nullement coaiestibles dans 
leur partie charnue propcement dite» qui,est.aniéte, maîs^elles 
Jbarhissent environ nai .sixîéiine d'une huile bonno pour Tur 
sag^e de la table : aussi la cultive-t-on maintenant à Tlle de 
France, où M. Lejoliff Ta importée, ce qui lui vaut le nom de 
ItcMia Lejoltf qu'elle porte dans cette colonie. 
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JUBÛBA SPBCTABILIS, Knolfa* Ov^Mdifie ie èe mmwm 

palmier du Chili, dont les fruits comestibles sont exportés jus- 
qu'au PéroQ, pour Tusage aliiBentaire. On ccoil jrecoimittre 
Ml lui le i»m éhUumi, Moh 

JUGLANS CINEREA, L., Juglans calhariica, Mich., de la 
propriété catartiqae de quelques-uues de ses parties « telles 
que k Mdnle Miroi de la nekie et^eHe de aes tigee. àbon* 

danle aux Etats-Unis , cette Térébenlbacée , ou , si l'on aime 
mieux ^ cette Juglandée , de la moofme poljtasidriei coniieiit 
dans sa êè^e, éi en qaaiMilè aseai ni^eofe^^iHie vntièfe sMPè» 

qui peut être comparée à celle de l'érable. 

Le Jnglans cylindrica, Lam.» afpelé en fraafais Pacakibb^ 
et le Juglmis ntfne, L.^ jMsenleflt des finils ee fsliM ee. Le 
pacanier, qui reçut de Michaux le nom de X o/me/èmtû , à 
cause de la forme de son fruits est un arhre qui commenoe 
à se naturaliser dans les eontnéee noéiidiiNiales de la f^ranee^^ 
où il a été importé. Cette plante est indigène desifitais^Uiiis^ 
où elle est cultivée par rapport à la ivonté de son irait^ dont 
' on compare le goAt à celni de la Mîeette. 

Quant au noyer noir (juglaMnigra), qui prend joa nmn 
de la couleur noire ou noirâtre que Timpression de Tair com- 
munique à son bois^ il donne un fruit, aux^Btiês tUniSiiiSit.» 
qui^ pé^ridans^rean, laisse précipiter «ne es(^ 'de matière 
féculacée avec laquelle on fait du pain d'un assexiion goût et 
pitissablément nntiitif, Uen ;qn*on indigeste. 

Il est inutile de dire ipi» e^est à ce yinre «qn^ appa r t i en t le 
no'yer ordinaire {jtiglans regia > L.) > végétal trop comiu en 
'Fmnee pont trou¥«r -une flaoe^danaieet* onfri^ 

}URUMU. On mange oniteoos la'eendnaoviè>l^«o msfnsit, 
-'(le bobora dts Portugais), qui, sous ce nom brésilien, se vend 
dans les mitdhéi^iBreiilv fi appartient à -«ne CncurUàMiée 
dont pArleMàregratei|(vee'de$'lndieatiotte'trop peu précises.^ 
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K^MERUP. Thunberg dôrifne» som ce nom africaio, une 
grosse raeine saccoleDl^ aiipeUe .fmm-wirim d*$aiu des Ibê- 
tetUots, sans dool^ parée qu'dle est poair ces "peftpbssonviges 
ce que soat les melons d*ejui. pour les Européens » humectaiils 
et alimentaires à la fois. 

KANARL Un arbre de ce nom , d'une bauteur peu com- 
mu De et d'un beau port^ produit, dans Flnde, une amande de 
la grosseur d'une noix ordinaire» qui est non-seulement ali- 
mentaire dans son état de nature » mais encore qui fournit 
en abondance une huile alimentaire excellente. Âinslie , qui 
en parle dans sa Matière médiccle de Tinda , dit que ces 
amandes aerveat à fidre des.gàteaia que mangent les na- 
turels. 

KÀNYISTO. On trouve, dans le Catalogue raisonné des 
Annales de la Société Unnéenne de Paris , m artiele de 
M. Perrotet, relatif à un grand arbre des lies Moluques, qui 
donne naissance à un fruit eomestible de saveur assez 
agréable» SBorèe, du volume et de la ooni^ration 4'Ae 
pomme de grosseur uàoyeime, À péricarpe, dur M à «chair 
htonetAtte, 

KARUP. Les Hottentots se nourrissent d'une racine de ee 

.nom dont on iguore Torigitie » mais qui pourrait bien être 
ecUo4-ua J^.âMîe F^«pl^il*t>|ttiiiùtt émise par Xàonbérgé 

KED0W(W4Arbrif déJlrva, qui piodoittm gh)sMit<afl^ 
ilule^ dont les Javanais jfont usage à titre «4'iiHmeiit , Mén 
qu'ils le fficb^ebeii^ feu. . 

KEUDN* Rumphins donnelenom de glatis Urruêriê k un to- 
Wcttle fiiculacé> et pai:. conséquent aUmeutaire , d'une plant» 
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indieDoe appelée kélin par les naturels , LégumiDeuse qui 
pourrait être, soit un glycine^ soit an diaêear$a* 

KLOEK. Les Malais utilisent journellement , à titre d'as- 
saîsonDement , l'amande d'un arbre de ce nom^ cuite dou- 
cement sous la cendre , ce qui comporte plusieurs jours. 
C'est un végétal que nous ne connaissons pas plus que tant 
d'autres exotiques , dont nous avons signalé Tutilité sous le 
point de vue de cette modeste rcTue. 

KROMADA* Les Turcs cultivent , sous ce nom , un grand 
arbre dont le fruit est alimeataire , d'après Beloo. 



LAPAG£aiA ROSËA , Ruiz et Pavon. La Flore péru?ienae 
mentionne , sous ce nom , une plante de la famille des Aspa- 

raginées , dont les baies assez semblables aux grains de raisin, 
du moins pour la grosseur, constituent un aliment douceâtre 
que mangent les Péruviens. 

LâPSANA. commuais , L. , Lapsane , herbe aux ma- 
melles. Chicoracée , de la syngénésie polygamie égale , 
plante annuelle , alimentaire à Gonstantinople et autres con- 
trées du Levant. Belon , sans préciser son mode d'emploi , 
dit qu'elle se vend en bottes , dans les marchés de Gonstanti- 
nople. 

LARDIZABALA BUEBNATA. Tel est le nom d'un arbrh- 
. seau du Chili , de la famille des Mèoispermes , polygamie 
moncsde * dont il est parlé par MM. Ru» «t Pavon dans leur 
Flore du Pérou et du Chili. Un fruit à pulpe , d'un manger 
agréable, est cueilli sur ce végétal , pour être vendu dans les 
marchés* 

LATHYRUS TUBEROSUS , L. On applique ce nom scie»- 
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ti&que à une Lëgumiaeuse , de la diadelphie décandrie, dont 
lea tubercules sont asses riches en ftcole pour être eonver- 
lis en paiu. Cuits dans leau ou sous la cendre, ces tuber- 
cules ont une saveur qui rappelle la châtaigne. Miller dit 
que les marchés de la Hollande , où ils portent les noms -de 
macusson , (jland de terre , en sont pourvus, et Gmelin nous 
apprend que les peuples de la Sibérie en font une partie de 
leur nourriture. Ces tubercules » gros comme des noisettes , 
adhèrent a des racines d'où on les relire ordinairement en 
octobre , époque à laquelle ils ont acquis toute la maturité 
que réclame leur usage alimentaire. Les Hollandais en font as- 
sez de cas pour que la plante qui les produit mérite chez eux 
les soins de la culture. On en trouve beaucoup» dit-on , dans 
les moissons du nord de FEurope. Ce lathyrui serait mieux 
placé dans des jardins d'amateurs que dans des champs , par 
rapport à sa jolie fleur rose , qui , sans avoir le mérite de 
celle du X. latifoUus et éu L. odoroUis^ peut orner assez 
agréablement un parterre. 

Une espèce de ce genre , connue dans le midi de la France 
par rapport à ses semences alimentaires , qu'on mange sè* 
ches , est le £. êaiwas , appelé en Français potii earré , de la 
forme quadrilatère de ses semences blanches » dont la gros- 
seur est à-peu-près double de celle de la jarosse', autre ÏO' 
tkhruê (le loÂhifut rieero ) , qui pourrait peut-être bien être 
admis comme alimentaire , quoique ses semences aient été 
Àgnalées comme nuisibles par MM.- Duyernoy et Despa- 
rancbes. 

Il est plus que probable que les espèces alimentaires de ce 
genre ne se boment pas là , bien que , sous ce rapport^ les 
auteurs n'étendent pas daTantage leur» citations. 

LAUUUS ClNNàMOMUM, L. ; ganelle^ Laurier canelle. 
Cette Laurinée tire son nom spécifique de sanstia , mot ita- 
lien ; qui signifie petite Mie*, à cause de la forme roulée 
donnée à la seconde écorce de ce végétal* L'Iode^ cette con- 



trée si riche et si féconde en végétaux célèbres , Ceyiair sur* 
t0iH9 fomèie cilniHci m abondanœ. C'est ua arbre As 
mafaiiiie grandeur, toiqoiirs ortté de kellis feailles idsaBlif ^ 

d'un vert clair, ovales-aiguës, de fleurs en corymbes axillaires, 
k la partie snpèrîeare des ranificalioiis de la tige ; fleors 
dielques , de couleur jauaàtre , aoxqueDea succède lia drape 

ou fruit Je la grosseur, de la forme, à peu près, d'un gland de 
çhèiie« et d'une qooleur violette senblabie à ceUe^daaoa pru* 
ii^les* 

CVst dans Tile Je Ceylan , même à Manille et dans la 
Goftenrbine, que s'elUictue le imeiUL, dit-on ^ la culture du 
eeneltier , «'il faut en juger par la siipériorîtéi bien marquée 
reconnue à la canelle de ces contrées; Bourbon, l'Ile de 
fcance , Cayenne et toutes les Antilles , en |ieasèdent .au«sî 
rexploitatîen ; ilpentlt.inènie que TEgypte eneetég^ewent 
favorisée depuis un petit nombre d'années. Lei pigeons et les 
corbeaux, trompant iu^pitayableuienl la vigilance.des Hc^n» 
dais» qui voulaient concentrer la culture du eandlier à Java, 
ont fait de la propagande à kur uianière , en peuplant les Ues 
.voisines de ce laurier. 

• Lor^queceturbre a atleint>aa siiiàme AnMuQUsntmsitee^ 

d'après Tbunberg , qui dit , avec raison , que plus les bran- 
ches sont jeunes et plus Técorce est iine et estimée, on 
icoupe celk»K» pour les. dépouiller de cette éeorce^ dont .on 
enlève la pfl»rtîe supérieure, en la frottant atec le dosartondt 
d'un çoiUeaU j aujiii^ii encore après avoiff favorisé la sépara^ 
tien de cet épidenne par une sorte de fermentation de» btf«H 
ehes réunies en bottes ; puis on a recours aux incisions pour 
en ditacber la canelle, fOi'a^ dispose convenablement pour 
en opérer la dessîoeetMn, en les esposnnt alAMutiinenieBt au 
idieîl et à l'ombre. Reuléee sur éHee-mèmes , ip» Tefet de 
cette opëiniiofl , les éeorces sont, comme on dit, fardées , 
c'eet-à-dîre neUojfiles ^ ^alisée» 4t pkleées tes unes dana kl 
autres, pqur .éti% passées à leaKidechaiHi et'^lofnsées en 
bottes. 
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Powr être de bonne qualité» la Cânelle doit être tee 
mince, tkaaklt^ de l-ftpaissenr d'in papi^ fort, de eeolèiii^ 

jaune-blond, d'une saveur à la fois douce, piquante et agréa- 
Uament aromatique. Telle est celle de Ceylan, dcmtia va- 
leur vénale est 4e beeuoov]^ an-deises de cdfe de la canelle 
de Chine , qui trouv e pourtant un emploi beaucoup plus fré- 
quent. Cette dernière est en bottes plus courtes, én rouleaum 
jlnBf keaveoikp plaa épak^ d'aM oinlt«i* pins fen^éeet 
comme rougeàtre , d'une odeur plus forte , moins a^réaLle , 
d'une saveur plus piquante, rappdant un peu celle de la 
pusaiee , mis pourvue d'nna qMntilé d^inrile esseniietle plus 
coDsidéraMe que les eaneHes fines. C'est de le eanelle de Chine, 
qui tient ie milieu entre celle de Ceylan et le eassia lignea, 
qoelilft 4ré0*eeiiniiiBM qn'aa rejette. ciniM ifop àeie el éé 
mauvais goât, qu*on extrril Tessenice de oanelle du commerce, 
les qualités supérieures , celle de Ceylan et de Cayenne , eu 
fennûsaant beaucoup noins, et valant du reste beauoeup 
pins. 

La canell^ est frèqumment employée comme tonique , 
stomaddqne, excîftaÉle , cordiale, etc. Les' peuples du-Nerd 
l'emploient Mqraiment comme agent cendimeMeire , ou 
comme assaisonnement dans les sauces et dans presque tous 
les alioBCiîts de hautgoàt^ C'est, posFBwfoule deperieniies'^ 
le stfaMuIent préféré dans teoc les 'caceù le vin dutedfSMrè, 
est jugé efficace. Les Anglais , seub possesseurs aujourd'hui 
dtt comneirce de la diiidie» après eo aveir enlevé le menuopole 
ans Hdllaadais , qui emMosènfes rêvaient enlevé mx Pertu^ 
gais , les Anglais comptent tellement sur l'efficacité de cette 
boipum, qu'ib en «aent {réquemnicnt daHa les bals peut ré- 
primer la mer , iandia qiefMis » seins MeB feispiré» qm 
ces insulaires d'outre-Manche , nous donnons la préférence 
ai» beissons déhilitani»»^ àcëlks^i fmvdqiÉeaA-k plus la 
tnespiretiiOBi que nous aurions bitéfét à prëvenif . * 

LAUjRUS PëRSEA, L.,:Jaeq4 Avogatibb. Originaire de 
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VAmériqae du sud, ceite Laurioée, de Tennéaiidrie monogynie, 
a été naiaralisèe dans llode, à File BoorboDy aux Antilles, etc., 
où aile est caltiyèe.iiOQr ses fniits , qui, sans être Ue» savon- 

reux, n'en sont pas moins estimés des naturels des différents 
|iajs où elle végète. Ces fruits, que Ton récolte deux ibis en 
rannée» ont à peu prés la configaratioa et la grosseur des poi« 
res dites de St Germain. Pourvus d'une chair épaisse que 
recouvre une espèce d'écorce verte , lisse et forte , quoique 
minée, les fruits de ravocalier, qui sont connus sous le nom 

de poire cVaxocat ou à'avocalier^ sont fondants, aqueux, gras 
au toucker et comme butyreux ; d une couleur verdàtre à la 
surface et blandiAtre à l'intérieur, d'un goût de noisette asses 
fade, qui ne plaît guère aux Européens, s*il n'est relevé par 
un aromatç , du sucre, du taffia , etc. Au centre de cette ma- 
tière charnue est nn nojan oriiiGnlaire de la grosseur d'une 
petite bille de billard, rugueux à l'extérieur; puis viennent les 
amandes que renferment trois cloisons dont la séparation ne 
s*opére qu^nne ou deux keures après la cueillette. Aien 
de délétère ne réside dans ces amandes , bien qu'elles recè- 
lent un suc qui laisse des traces indélébiles sur le linge , ce 
qui le rend propre à le marquer* C'est principalement au des- 
sert que le fruit de ce laurier figure sur les (aUes. La cul* 
ture en a fait plusieurs variétés qui présentent des différences 
très-sensibles, autant sous le rapport du jgoùt et de Todeur, 
que sous celui de la forme, de la grosseur et de la eontoxinre. 
Les uns et les autres offrent cette singularité, qu'ils sont dé- 
pourvus de la saveur chaude et aromatique qui caractérise les 
Laurinées en général. 

.Telle est, avec la configuration particulière de ce fruit, k 
cause du démembrement que les botanistes Gartner et Plu- 
«nier ont fiiit subir au genre Laurus, pour enimistilaer «un 
sous le nom de Persea : de là la dénomination de Persea gra- 
itistma, de Gmrtner fils, appliquée an L* pmm^ qn'il faut 
&tinguer du persao des anciens, douilles modernes ignoi^t 
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h vèritabfe nature, ptti«|ue les uns, arec linnéet ont tooIu 
Yoir dans cet arbre le perma «tiliyaris, tandw qie d'autres, 

avec Schreber , ont cru le rencontrer dans le cardia mysa^ 
W* » ou dans le.balanites œgyptiaca de M. Deiiie. 

Dans le genre Lauras se trouvent divers végétaux' aroma* 
tiques dont certaines parties trouvent d'importantes applica- 
tions. Ainsi le laurier noble {L. mbUù) est une espèce dont 
personne n^ignore Futilité , tant elle est mise en usage dans 
Téconomic domestique. Parmi celles peu connues qui peuvent 
mériter une mention particulière» nous devons signaler encore 
le L» massoî, N. , mossoy^ muisof, etc., plante de la nou- 
velle Guinée 9 que les Malais et les Chinois ont en honneur^ 
par rapport à son .ècorce qui est beaucoup plus pour eux que 
n'est, la canelle pour nous, soit comme épÊce, soit en qualité 
d'aromate des liqueurs de table qu'ils estiment le plus. Cette 
écorce.est en gros morceaux d'un pied environ, de l'épais- 
seor d'une ligne , d'un gris cendré , d'une saveur d'abord 
fade» puis piquante et un peu sucrée. Quant à Farbré qui la 
fournit, .il ne saurait encore avoir une classification positive, 
lea données, recueillies par les. botanistes n'étant pas assés 
exactes, assez completles pour que nous devions le c^midérer 
définitivement comme un laurus; toutefois, les conjectures 
8pnt. assez bien fond^ p<Hir qu'on pui9s« lei regarder comme 
tel, à l'ezemple du naturaliste M« Lesson atné, qui n'a pour- 
tant pu émettre son opinion sur ce végétal que sur rinspec-< 
lion des feuilles çl de l'écorce. 

LECYTHIS. Ce genre eomjvend un certain nombre de 
Myrtacèes , de Ticosandrie monogynie, plantes dont les aman- 
àeB de plusieurs espèces, notamment cellea des X. Maria f 
grandiflora et %àbueajo, tqutes trde décrites par Aublet, et 
indigènes de l'Amérique méridionale (de Cajenne), servent 
4e nourriture aux aborigènes. fruits qui recèlent, cea 
iMBttndes sont des cupsules ligneuses, opertsidées, de'.k di^^ 
ipaeiiHOA d'une ^t^te de„ petit enfant. Les singes sont teUemenl 
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friands des amandes, même des espèces amères» qu'ils ont kit 

donner aux eapsnles le nom de mamilt de êinge* 

LBDUtt LàTlFOLIDM, L4 , Tai vo L^nnAMMi, Tné ra 
Jambs. Rhodoracèe , de la décandrie monogjnie, arbrisseau 
de FAmérique septonUrionaloy natamnieni des Etats-Unio, de 
laVii|[wi»^ dnsiqve IMiqueni sei appeHaCbns. Il est un 

objet de culture pour les amateurs, qui iWiment autaut et 
ipeat'^tre plus comme plante d'ornement que poov ks qualités 
apèriinres et digestif es de son Mfasion IM d^MSt en* 

Tante Tagrément. 

Les Allemands font MiUrer assez souvent» dans ienr bière, 
les s o MMt é e on rameaux velus et fertement odeimls du 

palustre ou Romarin sauvage , arbrisseau des contrée^ bnmî- 
des du nord de rSurope, que l'on trouve aussi» mais beaucoup^ 
meins ahend am ment, dans quelques contrées flmîtDMbee de 
la France, notamment dans les Vosges, de même que dane- 
quelques jardins d'amateurs. 

( ISPiMUH. New«veiiepe«éechiBeàdiredea<9^ 

plantes Crucifères , de la tètradynamîe silieuleuse , dont on 
n'utilise que raronent certaines e^ces pour Tusage de la 
taUe s leHes sont le eresseni sMtois ou aasitor {L. êotimm, L.), 
espèce annuelle que cultivent les jardiniers par rapport k sa 
saveur cemoie poivrée^ qui en fait un condiment des salades ; 
pu» la grande passerage (L. tmifMium , L.)» qui est égale- 
ment une plante éendîmentaire pour quelques rentrées rÈt^ 
raies. La première est origiûaij>e du détroit de Magellan » et 
Fautte etott dans dkmes eont rft s e d'Europei • 

LEPTOSPHOIOM SCDFARIMf , Forst. Atke de la «h 
mille des Myrtes , de Ticosandrie monogyjiie » «adigène à la 
. NoqveUb'HoUifide , et enkâvé en Europe pat fes amafevm^ 
See sommités fleuries eeni irés-propres k la flAriealiên de la 
luère, ainsi que s en est assuré le capitaine Cook pendant son 
sèfeur à la NouveUe^Hollande , où Û eut égnieDMttt Oceasien 
de les essayer en infusion tbéiferme, centre IVffeeCion seoriin* 
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tique 4f$i, aèYÎâàiiisàP tous les hommes de son éqoipage. Un 
piioeil^ameiial uiaiiAïae résident 4ao»4se TëgétaL • - 

LETCHICUTTAY ELLEY. AiosHc , dans sa Matière mé- 
dicale indienne , relate , sans en dëciire les caractères bota-> 
niqnié»» «ÉJtrimJe.havIt futaie^ qui porte-c^nom iadieu 
ài la côte de Coromandel , ^ il est employé comme aliment ^ 
dei&leiiiaiitea ce qui concerne ses feuilles non encore dévetop-^ 
péeft^ parlies ^da Tègëtal ^ai> acqaiëreat , dit «et anteur , w 
gfaiwL dëveloppeneat;'^ 

LICÀKIA INCÂNA , Âublet Cet auteur désigne , sous œ 
aMi^i tm irégétol de-Ci^emiet qui fonririt «o fmit atin^n- 
Cairew'rGet: arbre, sur bqvel il ne possède qiier des «ooimis'^ 
sauces scientifiques tout-à-iail imparfaites , pour ne pas dire^ 
]^iigy e^t dèsigaè par ks Galibis éaaà k nom de eoHghi. ' 

LICHEN iSLANMCU», L; (£. eeérarif» ). licaxn «>'Ism 
j^AifPB. C'est ainsi qu'on appelle une Lichénèe;, uneCbrypto- 
gaiiie> dO'k tribu deg àcolgrlédoues, laquelle abonde en 
Iftifde^'daiwl^iilesles cooMes-m^ridiénale^de l^Em-ope , dan» 
les Landes , les Vosges et m^me dans le voisinage de notre ca- 
pkaki €e sont las Ikux arides et rocaiUeux qui donnent or-^ 
dioftifooient naissanao &*defte expanâon fidiaiîëè, oonitfue 'de 
la généralité par ses propriétés pectorales , utiles dans les af-j 
factiona catarrhalesvohfODiques des organes pulmonaires, 
flMMf i^naîNk'd'un i^and ^nonibre de pei^sonnes , sous lé^ip^ 
port des qualités aliu^cntaires qu'elle possède , qualités telles 
qu'elles* tident anx^ Islandais de les dèdonuuager du peu de 
HerâliCè ^e leair aol^C«0t dire que eette Ghryptogamè M pmf 
ces peuples disgraciés une nourriture aussi saine qu'abon- 
dante ^«qui justifie parfaitement^ du reste ^ ce qu'en disent 
pronat À Olafaoi». Oe davnièr compare , à joste titre , AbHI^ 
boisseaux de licben à un boisseau de farine de froment , sous 
lerajpportdela MlrÂlion. Il esta croire qu'il n'y a ri^ d'exa- 
géré daiM "oette^eompanison^ puisque les Nor^ êgîend / qiiir 
maBgent du lichen pi èparé » préférablement au poisson dont 

10 ' 
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se nourrissent les espèce» d'ichtyophages des mêmes eoBtrèes, 
jouifisenl d'une meilleure santé , d'après leur propre rt^ 
marque ; aartoat si le pain qil'ib en préparent contient me 
cerlaioe proportion de farine de froment. 

Une fois en Tannée , les habitants des bourgades <le ris- 
lande font des excursions dans les campagnes , à. Teffet de 
s'approvisionner de ce produit végétal. Rentrés dans leurs 
modestes habitations » ils lui font subir des lavages réitérés , 
le sèchent au fonr » pour le pulvériser greasidrenient et le 
conserver dans des espéees de tonnes. . 

Cest daos cet état que le lichen est employé pour l*usagc 
alimentaire^ soit qa*on le convertisse en pain , apiés l'aroir 
combiné à un quart ou au moins à un buitième.dé Isrine» 
soit qu'il constitue des potages au gras ou au lait, etc. Il 
semît beaucoup mieux de ae le sonmetlre à ces diStoents em- 
jdois qu'après Tavoir traité par nne lessive . alcaline légère , 
0Ù9 à défaut, par un bain d^cau bouillante et des lavages suc- 
eessifii^ le principe amer dont il est pourvu ne pouvant être 
diminé en très-grande partie que par le secours .de Tan. de 
ces deux moyens, dont le premier , dû à MM. Berzélius et 
Westring, est préférable, en ce.quii opère mieux cette éli- 
mination. 

Ce que nous venons de dire du lichen isîandicus , comme 
substance nutritive, peut s'appliquer à d'autres espèces, avec 
quelque restriction pourtant. Ainsi, les X* prséofeMits.et 
nivalis sont mis à profit par les Islandais , à défaut de leur 
congénère , et les L. rangifermus et esculetUut trouvent, chez 
quelques peuplades russes des contnéss septentrionales » va 
emploi alimentaire de tous les jours. On sait que le rangife- 
ffnus est trés-répandu dans les landes Irani^aises , de même 
que ses variétés, dont on dit le nombre considèiialile. Ce 
pourrait donc être pour nous, du moius pour les classes pau* 
yres ^. une ressource précieuse dans certains moments de. di- 
sette» «qrtottt s'il e^t vrai, comme ia dme est probable, que 
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la prëparalion des IîcLcds comcâlihles ne soit pas plus coû- 
teuse que celîe des pommes de terre. 

. LIGUSTICUM PELOPONEN^, L. (itftfiopospenmim 

tarium, D.-C.) , On peut comparer aux racines du du rvi 
celles de ce Ligusticum , que Ton peut mauger cuites , en 
ragoût^ bieo qu'elles soient assez fortemeat aromatiques. Ses 
pousses étiolées lui sont préférables : on les mange ordinai- 
rement en salade , sous le nom local de couscouille, mais seu- 
lement dans le Roussillon. C'est une OmbeiUfére, de la pen- 
tandrie drgynie. 

LILIUM JAPONICUM , Tliunb. Lis du Japon. Les Chinois 
font dessécher les sqoammes de cette Uliacée» de l'hexandrie 
monogynie et les mangent^ non -seulement comme nutri- 
tives^ mais encore comme très-utiles dans les adectious de 
poitrine. Ils les. nomment paeab ou j>aca6el. 
■ . Parmi les Uliacées, on rencontre d'antres espèces à bulbes 
comestibles. Ainsi ^ en SiLcrie , les bulbes des L, mar lagon , 
jHMnponitim ticïm»Uclmemû^h.t d'après Pallas» trouvent leur 
emploi dans la pratique culinaire , à peu prés au même titre 
que le lis du Japon. Il est évident que d'autres Liliacèes pour- 
jaient se prêter tout aussi bien aux mêmes usages, témoin du 
rate notre lis yulgaire (Xt7«tim eandidvm, L.)» donl^ les 
bulbes sont, pour les habitants de quelques contrées moins 
favorisées que les nôtres, une nourriture trés-s^ine » comme 
ib pourraient Tètre pour nous , si la richesse de notre sol 
ne nous rendait pas indifférents pour cette substance alimen- 
taire » que nous croyons d'autant plus intéressante, qu'elle 
nons semble pouvoir remplacer certaines parties végétales 
employées sous le double rapport de leurs propriétés nutri- 
tives et adoucissantes, telles sont les fécules, le salep, le sagou, 
. eic. On pourrait dessécher ces bulbes comane le font les Cht* 
nois du lis du Japon, et les employer en potages, en gelées, 
dans le chocolat , ou de toute autre manière. 

UMONIA TRIFOLim, L., Auranliée de la polyadelphie 
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icosandrie^ qui donne naissance à de petits fruits rouges, de \a 
gromar d'ane cerise et pourvus de deux ou trois noyaux d« 
eoidenryerte. Ces froito condeDoent irae matière pulpeuse, 
douce, qui permet de les manger à l'état de nature ou cuits 
ea confiture. Bien qu'ils aient une certaine analogie avec Jes 
ehbunif et Boient appelée orangines, ils ne doivent pas être 
confondus avec ces fruits, qui doivent leur existence à une va- 
riété des bigaradiers 9 sont amers et plus gros que ceux du 
L. trifoliata; on ne doit pas les confondre non plos avec ceux 
du L. acidissima, L. , que Ton mange de la même manière, 
mais qui sont moios bons, a raison de leur acidité. Les feuilles 
de ce dernier ont nne odeur d*anis assez prononcée* 

LINNOEÂ BORËALIS, Linnée. Caprifoliée, de la didjnamie ' 
angiospermie; très-joli végétal traçant dont nous devons faire 
mention en passant, pintdt parce qo'il consacre le souvenir de 
l'homme célèbre à qui Gronovius le dédia , que par rapport à 
ses usages domestiques, qui sont aussi peu fondés que peu ré- 
pandus, l'amertume qui le earactérise ne les justifiant guère. 
11 a seulement été employé en guise de thé, et eècore cè genre 
d'emploi n'a-t-il jamais dépassé les limites de la Suède. Il est 
employé en Norwége, en Laponie et antres contrées boréales, 
mais à titre de 'médicament, contre les îdbctions arthritiques, 
le rhumatisme , etc. ' ' 

LODOICEA SBCUELLARUM, UbîlL Cocotier des Mal- 
dives, des Iles Séehelles , de lUe Prasiin. Des firuits d'une 
grande dimension, de couleur noire, marqués d'un sillon pro- 
fond » bilobés^ fruits dont on ignora longtemps Forigine, et 
qui portent les noms de eœ&s de mer y euh de nêgrene, de la 
croyance où l'on était qu'ils appartenaient à une plante ma- 
hnoj et de la configuration qui les distingue si bien, sont pro- 
duits par' nn végétal que Bauhin désigna le premier comme 
faisant partie de la nouibrt use série des Palmiers. On trouve 
dans ces fruits^ qui figurent dans les cabinets des naturalistes, 
et dont l'enveloppe d'une grande capacité constitoe un vase 
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Irès^soU^Bi. OQ trouve, disoDs-ooiiâ^ de&amaadeâ comesUjlileA 
moins recherchées oowme aUment qu'en qualilé d'aliti d j$en* 
tërique, leur goût n'ayant rieu qui puifise les faire bien 
estimer. 

WmU TBMULfiNTUM, L., Itraib. L'ivraie, Graminée 

de la triandrie digyuic^ est la piaule que Théophraste dé- 
signe sous le nom à'œra], et celle que les Eomains appdaient 
loUa, vk^kare^ de Topinion qu'ils avaient que son usage pro* 
duisait la cécité. C'est dans les moissons maigres que se ren- 
contre le plu^ ordinairement ri vraie; aussi trouve-t-on quelque- 
£619 de la Mnence de cette Graninëe dans le grain qu'dks 
produisent. 

. fiiieo que le lémoigoage de M. De CandoUe soit combattu 
par de nombreux .contractieteurs, nous eroyons avec cecéWire 
botaniste que Tivraie est beaucoup moins dangereuse qu'on 
ne parait le croire généralement. M. De GandoUeiait observer 
quelle figure souvent dans le pain , sans qu'aucun accident 
résulte de ce mélange. En effet, une céréale qui se compose» 
comme celie-ci» de 1/0 de gluten , 4i(> d'amidon et 1/6 de ma- 
tiè^ee auçrée s ne .nous parait guères ressembler à cette so- 
mence dangereuse dont parlent plusieurs aulelirs, paniiiles» 
quels nou$ citerons MM. âarazio, Gaspard, Qabaud etSceger. 
Néanmoins» on «e peut nier qu'il n'y ait dans ce végétal un 
principe délét^, unique cause «des aeddénts oocasionnéa par 
son usage;, mais en considérant ce principe comme volatil, 
nous devons supposer qu'il ne peutexiater dans le pain, puisque 
la cuisson doit h dissiper eni totaKtè^ iurtout lorsque la pâte 
est entièrement cuite. 

. On peut citer» après ^M. GandoUe, en preuve de j'inno- 
çuitè de l'ivraie cuite 1 des -persannes qui , dans, des tiimps 

de disette, en ont fait leur nourriture, sans avoir eu à déplo- 
rer aucun, accident. Il parait» d'ailleurs , que c'est plus parti* 
cuUéwneatè.la suite des longues pluies que Ktraié eoMtraute 

des propriétés nqisibies; de là l'opinion erronée du peupk qui 
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atiribaait à l'imie la propriéiè de se IraDsformer en blè« el 
ati blé eelle de se mètamorplioBer en iyraie. 

Thompson parle, danslaBotauique du droguiste, de Tusage 
que font quelquefois les Turcs de Tivraie, conjointement avec 
le chanvre et Topium, dans Fintention d'ajouter à la pro- 
priété enivrante de ce dernier. On cite aussi certaines bières 
qm auraient de l'ivraie au nombre de leurs composants. 

Les moyens proposés contre les effets nuisibles de cette 
plante sont : le vomissement immédiat, les boissons acidulés, 
telles que l'eau vinaigrée , la limonade^ le sucre» d'après M. 
Gallet , et , an peu plus tard; quelques toniques pris parmi les 
amers, etc. Ces effets sont, pour lordinaire, un tremblement 
général, des vertiges, la difficulté de la déglutition, des tinte- 
ments du conduit auditif , Tassonpissement , etc. , d'après M. 

Scegcr, déjà cité. 

LOTOS ou LOTUS. Il est certain, d'après Pline, Homère, 
Tbéophrasie , Hérodote et autres auteurs célèbres de Tanti- 
quité, que quelques peuples des contrées d'Afrique et d'autres 
régions voisines connaissaient et usaient sous ce nom d'un 
fruit alimentaire qui leur valait le titre de htophages; mais, 
en raison de Tinsuffisance de la description botanique du vé- 
gétal qui le produisait, on a tellement faussé son origine, 
qu'il ne règne aujourd'hui far la question qui se rapporte à 
eellen;!, que confusion et que doute. Selon les uns, ce serait 
au rhamnus aiziphus, L», qu'il faudrait l'attribuer, tandis que 
d'autres voudraient qu'il appartienne, soit au rhùmnu$ lotus, 
L., soit au dio9ptfro8 lotus, L., soit an nymphma Jolus, L., etc. 
Enfin les citations se sont tellement multipliées qu'il reste 
un vague infini sur ce sujet, d'ailleurs peu intéressant. 
Qu'il nous suflBse de savoir que de nos jours les végétaux 
auxquels on veut rapporter le lotos sont d'une importance 
beaucoup moindre qu'autrefois, en raison des immenses pro- 
grés que la civilisation a fait faire à l'agriculture, aujour- 
d'hui si féconde en productions alimentaires. 
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' LOTUâ ËDULIS/ L. Celle plante» de même qu'une aulre 
«spdce du' g^ntkj le L. getèHa,' Vent , dont les natareb d'A- 
rabie désignent les fruits sous les noms de gébélié, haoué, pro- 
duit des semences que les indigènes estiment comme aiimen 
taires. Ces semences ont, dit-OD, ud bon goût; on en troaye 
dans les marchés de Candie, de Barbarie, aux environs 
d'Alep, etc. Celles du L. edulis sont les plus reckercliées 
eonme les plus grasses- et poQt^re anssi comme les pins 

agréables. • '* ' 

LUCUMA KËULË , Molina (gormotega nitida, û. pér., 
adênMèmmm nkiêum Pers;). Arbre du ChîK, à feuilles 
résineusfes , à fruit jaunâtre , d'un manger agréable , fruit 
^u'il ne faut pas confondre» à l'exemple de quelques natura- 
listes, aTeeTocibriiam^minoMi, L.» appelé vulgairement jaune 
d'œuf, marmelade^ et considéré, à tort, par Jussieu et 
Gœrtner, comme un /tccuma. 

LUNARIA ANNUA, L.» LimaiRB, MtoAiLLB> BmjMxrACs. 
Crucifère dont on mange les racines en salade, ce qui eà fait 
parfois un objet de culture. On trouve cette piaule sur les 
plos hautes montagnes du continent européen; on la rencontre 
anssty mais assse rarement, dans les jardins. 
' Les Arabes mangent, sous le nom de raschat-guébéli, cres» 
son do désert, le X. parvifiara, Deliie, antre Crucifère, espèce 
de cresson , qui prend naissance dans les déserts de FArabie , 
et dont nous pouvons comparer l'usage à celui de notre cres- 
son de fontaine* 

LUPINU8 UTTOBAUS, de Douglas. Léguminense, de 
la diadelpliie dècaodrie, que les sauvages des contrées froides 
et brumeuses des eétes de la partie nord^uest de TAmèriqne 
iOstiment inioiment^ eu égard à la ftenle sucrée qu'elle ren. 
ferme en abondance pour l'eutretieu de ces aborigènes dis- 
graciés. C'est dans les racineSi ou plutôt- dans les tubercules 
gninnkiax qui m dépendent , que les Américains trouvent 
lajnalièreféculacée dont ils se nourrissent. On prétend que 
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cuites sur de la braise, ces parties végétales fournissenl un 
aliviettt ,eju;eliencc ; on dit.de pliu que ie lufimêtUUot^àU^; 
poDiraii H satinraUser dani 1100 dinM ivaritimei» 

T no sorte de lupin est cultivée au Pérou, non-seulement 
pour là beauté de ses ileurs , mais encore pour Mi semeaceft 
.conatftibles* C'est le ekuehu des Péruviens. 

Ce genre iournit le lupin vulgaire (lupinus aîbus, L.), es- 
pèce origioAire du Levaat, ^ue Ton cultiTe dans le midi de 
la France , en Italie, en Egypte , et dont les andena friaaieiil 
un usa^e général des semeDces , Lien que la cuisson ne leur 
enlève qu une.partie de Vamertume quiles caractérise, et bien 
qu'elles seîeDt un dioMiit indigeste et désUgréaUe» C'eat^ da 
reste, la nourriture du pauvre; c'est ïejnhahen des Egyptiens, 
qui le Yeudeaisujr les places pub^ues , comme le vendaiept 
les adeieAs Remaiaa, coit.à Tean, pour le mèlfur dans leuv-pain 
ou en tirer parti d'une autre manière. Protogènes ne vécut 
que de lupin durant sept années » dans le dessein de donner 
plus de lucidité k. son esprit i pow la co«posilioii du célèbre 
tableau de Lalysus. 

JLUMMBliKGIA POLYÀNDBÀ, St-Uil. Ainsi se nomme 
une plante du Brésil , fui dooifte.boaiieoBp de refisemUaoce 
aux saumgesia et que les naturels preaneiit en guiav de liiè, 
bien qu'ils ne 1 estiment pas autant que leur maté* t 

LYCUJM EUROPOEUM , L* On. désigné sons ce notti 
SGÎentiilquc dneSdanée» de la pentandriemenogynie» que les 
Espagnols « les Provenceaux utilisent comme; substance ali- 
mentaire ^ soit qa*ïk mangent ses pio^eii eneové tendîmes» à 
la mamére des asperges , seit qn% . vecMrait K ae» tMIlcs 
pour les employer en salade. . . 

UestuneautreSolanépdumtinegenie^je^Miia^é^^ 
L. s qne ke Japonais preonenl. en: infiision- thAifiiBAse4\G'est'«ii 
France et au Japon que croit ce.v^étal. i 

LïCOPËftDON» Ce pni!0)coammn4 de RennhffensesiCtjrr 
teg^mei » teHes qne le gigafUemk^ Pnre.^ le bùmta , BiilL v i« 
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corium^ Gtters.,qai&oaties plus grosses espèces ei les pias 
estioaée» às» liywperàMièm y sorte 4e ehna^pigiiOB^ 411e les 

Italiens mangeât avant que leur végétation trop avancée ne les 
réusolve en une poussière noirâtre astringente ^ àcre et un peu 
mordikuiote. Ces «hampignons chanu» et gkbulen portent le 
nom de vesse de loup, à cause de Tespèce de bruit qu'ils font^ 
lorsque leurs parois sont ereyées par la poussière qui s'échappe. 



M. 

If 

JUA60KË. Walkenaër mentionne unfruit du Congo que les 
natoreb de cettsTaste eonMe d'Afrique appellent de ce Dom. 
Ce fruit, qui a quelque ressemblance avec Forange , est aci- 
dulé et rafraicbissant comme elle; aussi Temploie-t-on dans les 
malaâiea fébriles niflammatoirea. Walkenaër en eite des va- 
riétès, en désignant la plus petite comme la plus estimée. L'une 
et Taiilre sont, dit-il, d'une saveur très-agréable. 

MA£AXOCOXUPfiBA. Un arbre du Mexique» autre vég^ 
tal qni bons est ÎDcof]iiti, 8ôus le rapport des classifications , 
porte ce nom. Des fruits laxatifs, d'un goût agréable, nais- 
sent de ce i^égétal , dont les feuilles troarent lin emploi dans 
Tart onKiiaire pour rehauMelr le goAt des saudes. 

MACLURA AURANTIACA, Nuttal. Des baies multiloculai- 
ree» assee sembliMeS'à une orange» pour la feme et le yolome, 
sont prodliileB'par'iHi' arbiredioîque de bfanto stature*, qui 
végète sar les bords du Missouri. On dit ces fruits bons à 
manger^ aana les désigner- comme doués d'nttr goût bien 
agréoide. Nuttal rapproéhe^ ce végMal èes biwmsfméiiû^i c^eift 
probablement une Urticéé. Les horticulteurs commencent à 
rendre la culture de 4Bet exotique* : 

MABIA/SATIYAvIiok Uno espéde de cè genre, plante 
composée^ de la syngépésie spperflue; croit au Chili, où elle 
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est connue sous le nom de madi. C'est une plante dont on 

extrait, par simple expression , on par la dècœtiott de ses 

semences pilèes , une boile douce , d'an goût préférable 

à celui de Thuile d'olive , et qui peut être employée aux 

mêmes usages » nonobstant celai qoe Ton en fait en frictioos 

anti-rbnmatismales. 

Le madia sativa mériterait , à plus d'un titre , les honnears 
de la culture dont on gratifie en France le modta viseosa » 
Cav., pknte qui réossif si bien dans nos jardins , qa'elle doit 
être une très bonne garantie des succès de sa congénère dans 
DOS climats tempérés. 

MiERUA UNIFLORA , Vf AL Cet arbrissean épioenx 
produit un fruit qui ne doit pas être doué d'un goût bien 
agréable , puisqu'il n'est mangé que par les enfants» Il parait 
qae ee végétal , qni croit aa Sénégal et en Arabie » est classé 
en sous-ordre dans la famille des Capparidêes. 

MAGNOUÀ PLUMlERll , Sw. Cest l'aromate par excel- 
lence des liqueurs de table tant réputées de la Martinique» où 
il porte le nom de bois pin , bois cackimenU Les parties flo- 
rales de cette M agnoliacée sont seules employées à cet usage » 
pourmes qu'elles sont d'une odeur suare , qni doit les Caire 
recbercber de plus comme objet d'agrément parles hor- 
ticulteurs 9 qui , du reste , font un grand cas de quelques es- 
pèces du même genre , espèces qu'on doit estimer par la 
beauté de leur port^ de leur femllage, et plus encore de leurs 
fleurs y au nombre desquelles se distinguent plus particulière- 
ment celles des magnolia grandifUra , ytibmet acummatap 
aujourd'hui bien connues de nos amateurs. Jussieu a appliqué 
à Tespèce qui fait le sujet, de cet article le nom de talauma. 
Les Ct>inoi9 confisent jau/vinaigie les boutons floraux du 
M. yulan, déjà cité, et aromatisent leur thé avec ses fleurs , 
prises au moment de leur épanouissement. Ces fleurs, symbole 
de la chasteté et de la candeur, chez ces peuples d'Asie, exha- 
lent un parfum tellement exquis , que les Européens , h 
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l'exemple des Chiooiâ, conservent en serres chaudes la plante 
qui les produit , pour eo avoir doranl toute Tannée, 

MAHONIA FÂSCIOULABIS, D. C. {Bmimii pimata , la- 
gasca), Berbéridée du Mexique et de la partie oceideolale de 
rAmérique aeptentriooale. Cet arbrisseau; qui pourrait , dit- 
on , s'acclimater dans nos provinces méridionales , comme il 
l est dans le royaume de Valence , produit de petites baies ai- 
grelettes, dont on peut faire, soit des confitures, soit des bds- 
sons tempérantes , à Texemple d'autres fruits acidulés que 
nous employons a ces usages. 

MÀLPIGHIA, Les arbrisseaux qui composent ce genre , 
dédié à Malpigliî, comptent parmi eux quelques espèces dont 
les fruits out quelque réputation comme alimentaires. Ainsi , 
aux colonies , on possède entre autres le M. ^nUifolia , L. , 
dont les Ijiaies acidulés se mangent ordinairement reeouvertes 
de sucre, sous le nom de cerises des Antilles, cerises d'Améri- 
qvat , et dont on peut préparer des confitures très-agréables. 

Parmi ces arbrisseaux , on peut dter encore le M. glahra , 
de môme que le spicaia, Cav. , bois dysentérique , méri- 
sier doré , bois-tan , comme fournissant des fruits alimen- 
taires t mais moins estimés que ceux du M. punidfolia , sur- 
tout ceux du dernier , qui ne sont guère mangés que par les 
enfants^ et qu'on cite comme laxatifs , à la dose de quel- 
ques gros, contrairement aux autres, qu'on recommande 

comme astriDgcnls , notamment ceux du M. urens , L., ceri- 
siev de CQurwitk , hrin d'amour , couhaya , bois capitaine , 
qui excitent aux plaisirs vénériens, d'après Nicolson. 

Ce sont des plantes dicotylédones , polypètales , à ëtamines 
''yP^gyncs , souvent monadelpbes. 

JMALVAy Jlf ADVB. Ce que nous avons à dire des propriétés 
nutritives de la mauve pouvant s appliquer indistinctement 
aux deux e£|>èces généralement connues du genre {M, silves- 
ini et M. rotmdifoUa , L.) , nous ferons observer que Tune 
et l'antre peuvent être employées également à l'usage cuU^ 
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naire , ainsi que cela se pratiquait si sonvent autrefois parmi 
les ChÎDoig , kê Grec» et les RoniaiDS , bieo qneles expé- 
riences de Cullen naus les représentent comme 4e§ légnnies 
ua peu rôfractaires à l'acUon de l'eau bouiUante. C'est , selou 
nous, nm mets qui ne peut être dédaigné de nos joers qa'ca 
ra»on de nos grandes ressources alimentaires , parce que 
nous pensons qu'il y a quelque peu d'exagération dans Vas- 
sertion de GoUen. I>ans des temps de disette » nous ponrriona 
trouver en kii nne ressource beaucoup trop grande , pour 
qu'il dût être négligé , témoin l'usage journalier qu'en font 
encore de nos jours les Chinois^ du moins dane quelque» con- 
trées 9 de même que les habitants de la Basse-Egjpte , cens 
de quelques provioces de France et d Italie. 

Les feuiihÂ de mauf e peuvent se prêter kdilEferents apprèls, 
notamment à tmx que nous faisons subir tm épînards , sans 
aucune espèce de dilliculté, surtout lorsqu'elles n'ont acquis 
qu'une partie de leur développement. Nous ne voyons doue en 
dles rien d'indigeste , et nous ne saurions approuver qn^dles 
fàssent totalement bannies de uos tables dans des t^mps diffî- 
cties surtout. 

Matthiole nons-apprend que dans eertaines contrées dltalie 

les jeunes pousses de mauve sont mangées en salade, de même 
que cela a lieu dans quelques provinces de France» où les 
«lisnift ae dédaignent pas dé se nourrir de ses firiils , qaHh 
appellent , dil-oo , fromages , sans doute par rapport à la 
forme plate et arrondie qui les caractérise* 

MÀMMEA. AMERICANA » L. On ne compte ^ dans le genre 
fMmmea , qu'une seule espèce , celle dont nous donnons la 
dénomination. Ainsi , s'il est une plante de ce nom à fruits 
irouges et une autre à fruits Uancs » e&es ne doivent èira eon- 
sîéérées que comme des variétés. C'est une Guttifére, de la 
polyandrie monogynie , qui habite rAméri^e , comme nous 
l'indique son appellation spécifque. Son nom générique vient 
de maméy p nom américain sous lequel elle est connue dans le 
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pays. Pourvue d*au 6nmue fruit dont le poids s'élève jusqu'à 
huit lims, à Cayeme» •& eUe est comiliutte , cette planfe 

présente , sous ce rapport , d'assez grands avantages aux Na- 
turels, qui n'utilisent néanmoins de. ce fruit que la partie 
mojcfnne de ha pulpe jaune qui earàctérise la principale ya- 

riété , les parties pulpeuses qui avoisinent Tècorce et les 
noyaux devant être recelées coBime amères, tandis que celles 
du cenlve sa recomiinndent par un goAt douceâtre, aroma- 
tique qui en fait un manger assez agréable , qu'on la mange 
crue ou cuite, coniite au sucre ou à Teau-de-yie. Ainsi pré- 
parée, cette matière pulpeuse est estimée des Américains , 
notamment des habitants de St-Domingue , pays où croit si 
abondamment le mammea que son fruit a reçu le nom dV 
brieot dê^ St^Ikmtnguê. Ce firuit présente les caractères sui* 
yants : matière charnue revêtue d'une double écorce, dont 
Tane grise (rextèrieure) , épaisse^ coriace^ crevassée ; l'autre, 
mince , amère d fortement liée à la pulpe , au centre de la- 
quelle se trouvent deux ou trois noyaux de la grosseur d'un 
œuf de pigeon , lesquels emprisonnent des amandes blanches, 
qui passent pour astringentes et même délétères. Indépen^ 
damment de Tufflité que présente ce fruit , que les kabitanls 
emploient, non-seulement comme nourrissant, mais k tilrc 
de pectoral , le mammea se rend recommandable par ses 
fleurs oddnmtes, qui* sont un-des eonstituants de la erême des 
Créoles et autres liqueurs de table que préparent les habitants 
des lies. ^ 

MAN6IFERA INDIGA, L. (Man^t/bfadomssftca^Gœrtn., 
mangifera sativa), Mai^uieb. Llnde et l'Amérique sont les 
pays où l'on cultive cette térébenthacée , de la pentandrie 
menogynie , plante qui produit un fruit de couleur yerte, ex- 
térieurement , de la dimension d'un petit melon , à chair 
jaune, fondante, filandreuse, d'une saveur thérébenthacée et 
sacrée. On cite une yariétè , dite de Jaya , qui donne nais- 
sance à un fruit rouge, dont le volume est beaucoup plus 
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•t de la cerîie. Celte pulpe esiblaoehe» transpar 
lassé et fondaate* Eo somme , c'est oafniitd^ 

jttfi^&e le nom de roi des fruits , que lui donnent les Javanais. 
On ne saurait s'étonner de sa propriété lazatiTO, en pensant 
à son origine y les Guttiféres'en général donnant , par exsoda* 
tion , un suc jaune purgatif et même fortement drastique « 
comme le témoigne la gomme-gutte du commerce» sue eon« 
cret gommo-résinènx^ que Ton croit pouvoir attribuer aujour- 
d'hui plutôt au stalagmiiis combogioides qu'au cambogio guUo^ 
qui diiére trés-peu du mangoitana garcinia. 

Citons^ en passant, lé gareina edSrieaf L., espèce des ré- 
gions interlropicales comme ses coogénéres, à laquelle on 
doit la possession d'un fruit rouge-vineux à Teitérieur, de 
la grosseur d^ine poiré moyenne et dont le goAt sucré 
permet de faire usage à tilie d'aliment; citons encore le 
G. malabaiica, Lam*, qui ne présente que très-peu d'intérêt, 
en ne Tenvisagéant que sous h rapport de la propriété ali'* 
mentaire de son fruit , celui-ci n^étant guère mangeable que 
par des personnes peu difficiles, en raison du goût fortement 
résineux qui le caractérise , et qu'il doit à un liquide résineux 
qui transsude à travers son enveloppe pour former une 
eaucbe épaisse sur toute sa surface. 

MARANTA ARUNDINAGEA, L., Arrow-root. Drimyr- 
rhizée ou Amomée^ de la monandrie'monogynie, indigène à 
riie-de-France^ aux Antilles , aux Etats-Unis, etc.^ où elle est 
collivée pour Textraction de la ftcule arrow«root» ou salep 
des Indes occidentales, que fournissent ses racines tubéreuses 
prises au moment où les feuilles se fanent. C est en râpant les 
racines du if. arutuKnacéa , et puis en lavant à plusieurs 
reprises la matière pâteuse qui résulte de cette préparation 
préalable^ que s'obtient l'arrow-root^ par précipitation, de 
mèine que cela se pratique pour la fécule dé pomme de terre et 
«lires. Ce produit, extrait duis la proportion d'un huitième 
à un quart environ de la racine employée , est une fécule 
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de plus fies drageons heaiUis» en qii#Ul6 de substauce alimeo- 

taîre. 

Telles sont les iem espèces qui produisent Ja pius granèe 
partie de la fécule arrow-root que nous trouvons répandue 
dans le eommereis» bien que d'antres monocptylédones en 
fournissent' aussi.- S*il est des plantes qui produisent une 
fécule à peu près semblable, indépendamment des caladium efc 
désan^^ il fant les diercher dans les genres sagiuaria, cur- 
cwna , peut-être même woem. Ainsi, Martius nous apprend 
que la sagittaire (sagUlaria sagitlifolia, L.^, recèle une fécule 
qui ne saurait être mieux comparée qu'à larrow-root, et nous 
savons, avec M. Cheyallier^ que TaToine donne à Tanalysi^ 
jusqu'à 60 p. 100 environ d'uqe fécule qui a ^ rapports 
avec celle qui nou s occupe. ' . 

En disant qae rarrew-root jouit des propriétés reconnnes 
aux fécules en général, nous le signaloos comme nutritif, ana- 
leptique et surtout conune spécialement destiné aux p^sonnes 
d'un tempérament dèticat ^ à eelles que eertahis excès ou de 
longues maladies ont épuisées , aux estomacs délabrés, aux 
phtUsiqiieSi etc. Néanmoins, comme ce produit végétal peut 
être quelquefois sophistiqué, témoin celui de Porto -{tîpi>, 
altéré même par défaut de soins durant le transport, nous 
pensons que notre f^culç de pommes de terre^ qui d'ailleurs 
présente une saveur plus agréable , tout en se mariant odieux 
aux liquides, se digérant mieux et se vendant à plus bas prix, 
doit lui être préférée incontestablement. En dèiinitive^ ^lors- 
qu'on tiendra. à se procurer de IWaw-root» on devra cbe^sir 
de préférence cdui qui nous arrive des possessions Danoises 
et Anglaises, comme jouissant de toute sa pureté. , v 

MARmËZIA GILUTA, Ruia et Pavon. On désigqe sens 
ee nom nn palmier du Pérou, dont on mange ks somu^itte à 
la manière de tous les choux palmistes. MM. Ruiz et Pavon en 
ont.usé aÎQsr eux-m^om. Les: naturels appellent ce palmier 

11 
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MASARANOIBA. Ce moi mt aifeeié à im arbr« 4u B^èiil, 
à fruit sucré , adoueutant et oonestible , que l'on maage à 

Tétat de nature ou dont on exprime le suc pour le IxMFe, soit 
k taUe , soit aiiieurs , dans les ùrritatioiis de k gorge m 4e 
la poitriee. Cet arkre , que Ton peut eroire apparteair tmt 
Myrthacées, aux Eup^enîa surtout , est» nous dit Pisoo, un 
^ objet de culture dans les jar^dins. 

MATAMBA. Dapper signale sous eette dèiioii»atioB afri- 
caine un arbre de Loaogo, sorte de palmier, dont le tronc 
fournit nue liqueur vineuse d'ass^ bonne qualité, qui sert de 
boisson an Bramas oa naturels de eetle vaste eottirée de>a 
Basse-Guinée. 

MATISIA CORDATA, Humb. et Bonpl. Un bel arbre de 
ce nom » de la famille des Malvaeèes, croit au Pérou» dan a 
rAmérique du Sud, On le cultive pour son fruit, espèce de 
baie d'un gros volume (comme le poing)» qui simule nos abri- 
cots , jusqu'à un certain point , pour la eoé b u r et le goûl , 
ce qui nous fait comprendre que ce n'est potal à tort que les 
naturels Testiment. Dans le royaume de Santa-Fé, il porte ic 
non de ckujKHeUtipo» et celui de sapote dans la pvQvinee de 
Guyaquil. 

IdATOMÉ. Il est question » dans la Géographie de Malte- 
brun, d'un pakoier du Congo» qui, à Tîniitatien du Mn- 
taniba, du mauWlia fiexuaêa et autres palmiers, produit 
beaucoup de vin par son tronc , vin qui porte , à Congo , le 
nom de mbetta. On est disposé à'croiro que c'est une variété 
-dnèorossiis fUbMfifrmkf de Lhnée , bien que quelques par* 
sonnes le croient identique avec le matamha. 

MAURITIA FLEXUOSA, L. ¥. Voici encore un palmier 
qu'on désigne comme donnant abondamment d'une Hqneor 
vineuse» indépendamment du sagou» dont il est pourvu, et 
des amandes dont on prépare du pain ; ce ifoi explique les 
nsages multipliés qu'en font les peuplades de rOrénoque, de 
Cayenne» où il est du reste utilisé pour satisfaire à d'autres 
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comme cela se dit de divers palmiers qui fimmiHfmi ée^ ma- 
tières textiles^ procurent des bab^tMÎQpÇg eitOp C'ft^t j^^ pAlmM 
mprifit^ ,oi| la ïache de Cajeiui^. 

MELASTOMA. On désigne sons cet|$ djtoomîiiatioD géné- 
rique des arbrisseaux d'une structure toute particolière , qui 
hatiitent. l'Amérique du Soi et a|iU*es ço]|tir^ilitfi»brQpi0iil«f . 
Le genre mélastomii est le type d'uaefamilley de^la Ahmdii^ 
monogynie. Il est telleineiit riche en espèce^^ ^uli aélé divisé 
en plusieurs autres genres» dans le Prodn^tsm^ de M* IfoCaiir 
doUe; U pfési^Dte da un XA Mértt qAlt 9 virement 
fixé l'attention de MM. Hunibold et Bonplaud. Abstraciioip 
iaiie de kurs i^ombreux usages doQ» les arts at eamMecMff , 
les mdastomes compv^Baepl pmrmiem de mwAirnses espèces 
dont les fruits , espèces de petites baies semblables k peu près 
à no^ gTQ^les» d9n( §U#» k ds|M qu/elques 

contrées, ont des propriétés comestiU^S les- fMt redier- 
cher des naturels. Parmi ces diverses espèces , nous citerons 
le meiasloma arb^mç^^s^ A)iUf | ^09^ )^s habi^At^ appi^fMit 

I9 fruit 4e ^ f^fm^ immî h m^oMima pivmmy 

Aubl.; le melastoma guianensisy Ppiret; le melastomc^ ipica^, 
AjoLhh f le melastoma mçcosc^^ A^bi^9 Ami jles l^ies s<mM 
appelées ç0cit jlmrimrH msfan^aUVI imoCA, Imiiphm «Hr 
caque, qui est le tQcqca guianensU ét^uhlet , et dûat les fruits 
rechercbé^ sont 1^ nf^urriture de ^^Hi^clim fQnr k^tuingf^ 
Tous Qea ar)»ris9p^» pl«»ievrs «ultm» prodnimit d^ 

fruits plus ou moins bons , plus pu njoins chlorés , car il ca 
eat qui r^cél^i^t un suc 4pfit <H^ peut {aj^iede rencre , de mèm^ 
qa« fppt^ 1^ ^ effi4iWt<»i l^wrpiit letndi?e ^miir» 

comme le melc^poma parvifior^ d*Aublet ep est une preuve. 
Jl e^^tun de ces végétaux qpaïji iEsiiit cttqr Hout particuiière- 

v^B^u 1^ wAm(<?w iMbww; flp de {iQmlH>ld4. Cet 

arbuste fournit un feuillage aromatique qui , pris en infusion^ 
fsiit merveiUûi|sem$i9^t (t^cfi i^ in^U^m? ^^pm ôou< 
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plaDd. Ce bolaoisle distingué prétend que le dlmal da midi 

de la France serait très-propre à sa naturalisation. En se 
iMiMiiitfliir son opinion, on doit émettre le vœu de voir la 
culture de cet arbrisseau prendre et se propager dans nos 
contrées méridionales. 

Les fruits des mélastomes peuvent fournir^ soit une sorte 
de vin» soit du vinaigre» en pnrfongeant plus ou moins la 
fermentation. D'après Martius , les mélastomes que Ton des- 
tine à ce genre de fabrication sont appelés par les Brésiliens 
d'wfUanga-pixeriea, 

MELICOCCA BIJUGA, L. C'est un végêlal de l'Amérique, 
qui appartient à la famille des Sapindacées, de l'octandrie 
monogynie. Un fruit acidulé et sucré naît de cet arbre, pour 
servir de nourriture aux naturels, de même qu'une amande, 
qui, après torréfaction » peut être mangée , privée qu elle est 
par cette opération » d'un goAt austère qui la rend immàn* 
geable^ à Pétat de nature. 

MELILOTUS C^ULEA» Lam. Tel est le nom latin scien- 
tifique du Méulot blbu , que Ton nomme également faux 
baume du Pérm, irèfU mmqué, et que Mcsnch désigne sous la 
dénooiination de trifoliastrumcœruleum. Cette plante se trouve 
dans quelques contrées du nord» en Bobéme» en Hongrie» en 
Suisse» oà'eHe est cultivée par les borticulteurs, à cause de 
ses ilenrs d'un bleu tendre et de son arôme» de même que 
pour en aromatiser le cbapsigre. Cest pour son aréme que 
les Silésiens la cultivent^ les infusions qu*ils en font rempla- 
çant, pour eux , le thé. Il réside dans cette Légumineuse, de 
la diadelphie décandrie» un principe aromatique tellement 
loirt et tdlement durable , qu*il existe» dit-on , après plus de 
150 ans de conservation du végétal, aussi est-il un des meil- 
leurs conservateurs des tissus animaux» les odeurs fortes eu 
général en éloignant les insectes qui les dévorent ordinaire^ 
iucnt. 

• On parie du melUotui offkinalU » Lam. » Méliiot » comme 
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d'un aromàle oonT^niable pour donner à cerCaios aliments un 
peu de haut-goût, et pour faire contracter aux lapins dômes- 
tiqoea le parfam des lapins . de garennes. .Valoionide Bomard 
dtt qu'il suffit d'introduire de la fleur de mélibt dans le corps 
vidé de ces lapins pour leur taire prendre ce goût sauviige, 
au pmat de s'y. méprendre. ^ 

MEL0C0RC6PALI. Tlievet parle , comme comeslible et 
laxatif, d'un fruit de ce nom, de la proyincede Corcopal, dans 
les Indes^ fniit dont le volume égale celui d'un melon et la 
savenr celle de nos cerises. - 

MENIANTHES TRIFOLUTA , L. , MiNUNTeB, Trèfle 
jd'êav* Cette Gentianée , de la peniandiie monogynie , est un 
4e» yégétaui indigènes que la natnre a le: pins richement 
dotés» sous le rapport des attributs physiques, pourvue qu elle 
est^ an printemps^ de belles flears en grappe , i'iin blanc pac^ 
lait, légèrement layèes de rose on de peurpre,j et garnies d'une 
touffe filamenteuse d'une très -grande blancheur. C'est dans 
les lieux marécageux, sur le bord des étangs, dan&les prairies 
.aquatiques, qne se fait distinguer ce végétal remarquable, 
végétal que les Lapons savent rendre profitable, en extrayant 
eu abondance une sorte de fécule qui» combinée dans de justes 
proportions ïtoc la ûurine d'une céréale» constitue, par la cuis- 
son, un pain dont od peut reconnaître le mérite tlaos un temps 
de disette. II parait que les Ailemai^d^ et les Anglais ont trouvé 
le moyen d'utiliser cette phnte à la la fabricalion de la bière, 
en la cueillant à la fin du printemps et la séchant à l'abri du 
soleil ; les Anglais en mettent. même leur porter et dans 
levr aie. S'il est vrai, comme on le dit, que le bié^e ne perde 
rien de ses bouncs qualités de l'emploi de cette Gentiaaée 
dans sa fabrication ; s'il est vrai aussi.qa'une partie de mer 
nyanthe, égale, pour Fintettsité de saTeQr,.buit parties de 
houblon , nous formerons des vœux pour que l'usage de ce 
végétal devienne général dans uog brasseries. C'^t une plante 
qu'il est facila de rendre trés^e^ndante ef moins eoAleiise qim 
e houblon. 
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Le Menyanthes nymphoides , L. , qui fe* Ml iwM^ 
quer dans nos rivières par fe$ jolies fleurs jaunes et ses 
feiiiUeé orbicttlairei, iamnÂt aux Lapoas me MurriUm dmil 
Ils varient im pén l'assaitrontieiiiéiit » €*est-ihdirë qn^fls maii- 
geal ordioairement les feuilles et les fleurs de leur me- 
nyanthe» qui pourrait bien n'être pas 1# n6tra> eomme b mnp- 
î^ûnmî quelques autenr». IIsmploiMit ^s parties végétales 
f ônfiles ou salées , assaisonoées eu salade , elc« Celte plante 
est le tiilm^siû itympA^dM , dè Ventenat» 

MERUUUS GANTHARELLUS , L.s GaïkimmUM. €km^ 
t)igQOQ d'un jaune pâle, à lamelles anastomosées, irrégulières, 
vÉlplantées à la faoe inftrieilre d'an chapeau oadnliqiiè. Cesl 
apvèii «tl été I la tèiê dMtid èl boinide que natl oe ehampi- 
gnou dans les bois» On peut le manger frais ou sec. Des di> 
ymm espèces connues do genre , eetle^ est à peu près la 
senlé aBoientaipe , lés antrM étant aiset coriaeea. On en fut 
liQ usage journalier, bien qu'il ne vaille pas le champignon 
de couches « el par conséquent VoîWfjèé U porte diffitoenls 
nonis proprès àlix locaUtëS : ainsi on lé donnait sods tes noms 
divers de chevrette, jaunelet^ cassine^ (jirolle y etc. 

Hë8ëMBRYANTH£AUJM. Ce genre de plantes comprend 
àé iëttbreuses espèces, patmi kaqndlas on doit feira mention 

Jes suivantes, sous le point de vue alimentaire : 

Jf« chr%istoÀiin\m , » Glaciale. Espèce da midi de l'Eu* 
rope, que BronssonAot signale Mnino Rnimissant des graines 

qni , pulvérisées et cuites , servent de nourriture aux Gouan- 
ebes ou peuples des Mes Canaries ^ et que Dupetit-Thouars 
mèntioiine^ éntr'antrel i sous la rapffort da la propriété ali^ 

mentaire de ses feuilles^ quî est mise à profit par les habitants 
de l'Ile-de-France* Ces feuilles sont mangées comme brèdes 
on brètëft « eW-k-dita eoiies ét hàidiées à la manière des épi» 

«ards^ comme le font les Isidiens^ à qui appartiennent cei 
noms, des diverses espèces prises parmi les Amarantacèes, les 

Oteoo^^odêëè, été», ^ni inar utmt d« HoarHMirë. 
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ilf, eiM», U , Figuier des HoitenUHtt Celle eppiee produit 

un fruit à chair rou^e , que mangeot les Holteptots^ nous Ht 
Jbabilktfilièire^. 

. D'astritfft cepèees préeealeiil des, friiile doiH tes celgns da 

cap de Boiiûc-Espérance se servent pour se dêsaltër.ef j .lors 
des fortes chaleurs* Ils appellent ces fruits mameka, 

iMê nm0mi(tuiin^iiÊmm sont des fieeSdes, de rieqsaadrîe 
peulagyuie. La singularité de leur feuillage, de leur forme, la 
heaiHé de leurs fleurs» et^ de plus, la curiosité qu'inspirent les 
^iltlet eti^tdlines i pe^ prés sembiabjes à des gouttes d'^au 
glacëé , qui se fefit remarquer sur quelques espèces de ee 
genre, mais.pius parlicuii^reQieol sur la glaciale, sont autant 
de^^asoBS qui p9r|eiii parfpte nos ImrtîeolteiM à tes cultiver. 

MESPÏLUS JAP(»ÏICA , Thutib. {CnUœgm bibas , Lour.), 
NsFLieRDu Japon, bibao^h. Tels sontîes noms d'un arbre 
de riiide,'d0 rile-de^nince, deBourhou , etc^ que Vw ciil^ 
tiye nott^senlement pour ses fruits , qui ont la grosseur d'une 
pXune de reine-Claude , mais aussi pour ses belles fleurs odo- 
rantes el pour son femUnge. C'est une Rosacée » de i'icosan* 
drie pentaudrie, de la seotion des poniaeées. Le fruit qu*elle 
fournit est vert av^t s^a matui'ité , jaune en maturité paurfaite, 
poiumi d'une ebair. woureuie ^t délicate ^ fui euveloppe 
doux riojaux que Ton lait servir i la cilnfeetioB d'uuo liqueur 
de table agréable. jGe.frui^ se vend ^ur les marchés ; il est 
trés-estimé. Nos agriculteurs n'ont pas pu parvenir à lui faire 
atteindre le degré de maturité isoaven^le » bien fu'ib aient 
usé de tous les moyens. 

GeHe espéee est apseu CQmvunedans qudques contrées nié- 

ridionales de la France pour être connue d'un très -grand 
nombre d0 personp«d[. .C9peiMlsaDit., conalue les habitants du 
nord notre royaume rignorenl assc2 généralement , noui 
croyons pouvoir lui trouver une place ici. C'est un arbre de 
ttoyeone tailici, dociles fruits. idgrijet» et lucréil^ rouges ou 
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jauoes » de la groeieiiF d'une forte iioiselie , le fendent^ dans 

le couraut de l'automue, sur les marchés du midi de ki 
France, bien qu'ils oe soient pas très-redierchés. Qe& fruits sont 
mangés à l'état de nature » ou sous forme de confiture. Ils 
sonl , du reste , plutôt recheicliéâ par les eoiauts que par les 
grandes personnes. 

Cest aussi dans le genre nutfUuê que se trouve le nlAier 
(Af. Germimcka, L.), Arbre du Levant, d'Allemagne et de 
France , connu de tout le monde par ses fruits astringents , 
estimés d'ttn assez grand nombre de personnes , lorsqu'ils 
sont Mets. G^t encore au même genre qu'appartient le buis- 
son-ardent (ilf. pyracantha, L.) , arbuste dont les belles 
grappes de fruits, d*on rouge Tif , se font remarquer dans 
nos jardins» même pendant la saison des frimas; fruits que 
I on signale comme aslriogeuts> de même que toutes les par- 
ties du végétal» mais qui ne sont nullement usitéSrde nos- 
jours. 

METEORUS COCCINEUS, Leur. {Eugenia racemosa , L.) 
Mjrrthacée de la Cochindiine ^ que Jussieu soup{onne appar* 
tenir aux Btravaiinm , et que Gesrtner a nommée barring- 
tonia acutangula , dans sa Flore de la Cochincbine , sans 
doute parce qu'elle a de grands rapports avec le barring tonia. 
Les naturels do la Cochindiine mangent en sdade les feuilles 
tendres de cette Myrtbacée , qui est un arbre de liaute 
portée. 

MILIUM NIGftICANS, Ruia et Pbvon. Gniminée , la seule 

du goure miliunL à graines comestibles. Les Péruviens ex- 
traient de ses semences amylacées une farine très-bianche , 
qui leur sert à préparer , par fbrmenlation alcooâtque , une 
boisson qu'ils appellent aUpn, Ces semences sont comestibles, 
et se niungent dans leur état de nature. Le miiiutn de quelques 
dispensaires , qui est le panieum mUkuHlim , ou millet , ne 
doit pas être confondu avec cette Gramiuée. 
iMlMDUJ^ LUTj!ljS, L. £elte pkate , de la famille defr 
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âcrppbulaires , est employée comme potagère par les Péru- 
Tiena , qui la considèrent comme rafraichissante. . 

MIMUSOPS ELENGI»L.»yégétaldesMoluques, deiPUliiH 
pineSy sàpotée qui, sousleuoïn indigène de elengi, produit 
de petits fruits drupacès, dont le goût est assez boa. Oa 
maoge ces drupes, bien qu'ils jonisseot d'one propriété astrin* 
gente légère. La autre mimusops, le M, kauki, L.,de Tlle-de- 
Fraoce , produit un fruit qui peut être comestible » bien qu'il 
soit peu employé à ce titre. Ce Imit, duTolume d'oné pomme, 
est \ert , amylacé et sucré. Lamarck appelle la plante qui le 
produit mimusops obtusifolia, 

MIRABILIS JALÂPPÂ , h. , Nycta6i, faux Jalaf. Njcta- 
ginée , de la pentandrîe monogynie , originaire du Mexique, 
et cultivée depuis long-temps dans les jardins d'£urope , pour 
ses belles fleurs ronges oo jaunes , que .tout le mondé connaît 
sous le nom de heUes-âMimti et qu'elles doivent à la propriété 
de s épanouir après le coucher du soleil. On trouve dans les 
fruits on semences de . cette plante une fécule abondante, qui. 
pourrait receyoir d'udles applications en économie dômes-' 
tique, par rapport à sa propriété nutritive. Tbunberg , dans 
M Flore du Japon , rapporte que les Japonais obtiennent une. 
espèce de fard de cette matière ftcnlacée» La nyctage , plante- 
annuelle très vigoureuse^ que Jussien appelle, avec juste rai- 
son , niifeiago, pojarrait, d'autant plus se profiter comme planta 
nutritive , qu'elle produit des graines en abondance ; mais 
notre sol est sans doute trop ricbe en productions pour que 
la culture de cette ^lant^ paisse intéres^r .autrement que. par 
sesfleuri. 

Cette plante ne justifie le nom de faux jalap qu'elle porte 
que par la propriété purgative de sa racine , propriété qu elle 
ne possède qu'à des doses un peu élevées. M.Devâux lie lui 
a TU produire qu'une selle , à la dose de deux gros; cepen- 
dant i s'iijaiiait en croire Chambertain , quarante grains de 
cette racine purgeraient suffisamment un adulte..^ Cest » dû 



Djgitized 



1(70! MOG.-^MON 
reble , une racioé très ftm nourrie d «Miiiille « tMdil que 
le jalap esl irivaee , d'une forte dimension » et très-ricbe ea 
principes ictib. 

MOC-MOGO. Braoe dit qn'ett AbyMwie il eodsto we plante 
herbacée, dont la confignration de la racine rappelle celle dcj 
la earotte , et dont on ae aert poar la coMarratioA dn bevnre. 
Une Mbte quantité 4e eette plante ivffil» d'après luit penr 
le maintenir long-temps dans i état de frakheur , malgré le 
climat ardent de ce iraate royanne d'Afrifae* 

M0IHXIDIC4* Ge n'est pas ohote rare de Toir dans nne 
même famille les propriélês les plus opposées. Ainsi , parmi 
les Gncnrbîtaeëesi plantas si riches en espàces alimentairejs , 
nous Toyons Sgiurer des drastiques tetlèraenl actift , qu'ils 
pourraient être de véritables toxiques dans les mains de Tigno- 
ninoe; ainsi ^ dans k genre qui nous occupe » nous trouTons . 
le moNienltca eba^um, drastique iMent, et le M* haimnkma, 
h., dont le fruit est vénéneux^ à c6té du M. operculata , L., 
ou Gatole , plante que Ton enttire aux Iles de France et (de 
Bourbem ^ pour son fruit pyrtforme, Terdâtrë], que les natu- 
rels mangent; du M. pédala, dont on mange le fruit au Pérou, 
sous le nom de cuigm » fruit succulent > trés*rafralchissan^ 
d'après Fouillée > et enin une autre congénère qui , appelée 
Af. laffa , produit un fruit que les Egyptiens de la basse 
classe mangent. IjC genre Momêrdka n'a d*indigône que 
Yda$mtm » qui ne naît pourtant pas seulement en France ^ 
puisqu'il se rencontre aussi en Espagne et en Itafie. 

HONDO. Un fruit, de la grosseur et de la forme d'une 
orange , à peau jaune dorée , à pulpe succnlente et déUeate , 
naît de cet arbre, que cultivent tes Jayans^ d'après M. Pe- 
rottet, qui en a signalé leristence dans le Catalogue raisonné 
des Annales de la Société linnéenne de Paris « en msi 
1821. Un goût œnoliquc ( vineux) très-agréable caractérise 
ce fruit , de même que celui de quelques variétés qu'il a pro« 
dnites» On tmnru que cél arim se rappruche du.nMnfOfiemi 
garcinia ou mangoustan. 



Digitized by Google 



MOH m 

MORCHELLA ESCULENTA, Pcre. {Phallac esculmtm, 
L.}. MamÈJM. II en est de ce cbampignon oomme dte pliuiean 
autres que uous mendoonons dans cet ouvrage , quoiqi^ib 
soient connus de la généralité , parce qu'il nous parait im- 
portant de signaler ceux de ces êtres aj^yUes qui ne préseiH 
lent aucun danger à Thonime , par opposition avec les cryp- 
togames dangereuses ou toxiques de cette immense famille. 

La morille, champignon pédicnlé, dont le chapeau imper* 
foré et ovoïde est marqué de nervures rétieoIéM el auasto^ 
mosëes , à la partie extérieure , tandis qu'il est composé inté- 
rieurement de parties ceUuleuses do forme polygonale, est 
d'une grosseur moyenne, d'une consistance CNrtne» spon« 

gieuse , d un goût et d'une odeur agréables , surtout en avril 
et mai , époques de Tannée où il abonde ie plus. C'est sur le 
liôrd des fossés un peu kumides, des liaies ét des bols, que se 

rencontre la morille , qui. au surplus , compte plusieurs va- 
riétés , dont la différence consiste dans la grosseur et la cou- 
htir^ Ken que ce champignon soit beaucoup plus prdféi^le 
aux mois d'avril et de mai qu'à toute autre époque de Fan* 
née, on en mange dans toutes les saisons , à l'aide de la des- 
siccation qu'on hii fait sabir dans des fours chauffés avea 
ménagement. H faut le faire tremper dans l'eau, pour le pur^ 
ger des parties terreuses qui le souillent. 

MOaiNGA ÀPTBRA, Gœrtn. (Ghm fm^usniort^i, Bauhin| 
guiltanêtna Wiwîngaf L.; tnoringa oleifera, lAm., eic, etc.). 
Tels sont les noms divers qui ont été donnés au ben, avec ceux 
de boUam mynpius, de gkm (sg^pikm , ée £wn Mum^ Ce 
végétal , qui végète dans l'Orient , l'Arabie , k Judée , ad 
Malabar» aux Moluques, en Espagne, etc., que Ton connaît 
jMtrfaîtemént; selon teb auteurs/ ou qui est peu ott point 
eenua , d'après tels antres; serait un arbi« qui donnerait de 
la ressemblance avec le bouleau , s'il était vrai que Belon eût 
vu le véritable beo sur le mont Sinaï; Ce qu'il y a de plus 
eertsiii dans l'historique de ce végétal, c'est qu<j nés semences 
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$0Dt ce qu'il y a de plus connu de toutes ses parties, ]a figure 
386 de TouTrage de Blackwel, qai paraîtrait la plus vraie, 
laissant eDCore da doate dans qadqaes esprits* 

Ces semences sont des espèces de noix ovofdes, à peu prés 
semblables aux noisettes , pourvues de trois ailes membra- 
seues ^*on en détache arec facilité; on les trouve réunies 
an nombre de dix-huit on vingt , sur nn seul rang; une en- 
veloppe grisâtre » cartilagineuse , recouvre chaque amande , 
dont la saveur Acre et amére constitue plutôt un purgatif qu'un 
aliment, bien que certains auteurs aient assuré qu'elles peu* 
vent être mangées iVaicLcs. C'est de ces parties végétales que 
s*extrait Thniie grasse , inodore et transparente que nous 
fournit le commerce, sous le nom d'huile de ben , produit 
qui , en raison de la grande fluidité dont il jouit, comme de 
son, peu de dispositions rancir, lorsqu'il est/iéparèdesa partie 
congelable » sert de yéfaicole aux parfumeurs et aux pfaarr 
macicns, pour épuiser le jasmin, la tubéreuse, et autres plantes 
à odeurs fugaces , de leur arème. La grande fluidité de cette 
huile la rend trés-propre à faciliter le mouvement des montres 
et des pendules. Il paraît que, de nos jours, la majeure partie 
de cette huile se fabrique par ies J^uropôens, avec des amandes 
qui nous arrivent d'Egypte. 

Od dit que les Indiens relèvent le goût de leurs mets avec 
les siliques encore tendres du ben, en leur faisant subir, par 
coction, l'action , de cette espèce d'aromate. Il paraît qu'il ré- 
side dans Técorce de la racine du ben une odeur et une saveur 
qui se rapprochent beaucoup de l'odeur et de la saveur du 
raifort^ et qui lui vaknt d'être employée à titre d'assaisonner 
ment, de même qu'en qualité d'au ti- scorbutique, prise qu'elle 
est, daps ce dernier cas , en .décoction modérée ti pourtant 
soutenue , par les marins , qui préservent aussi par là 
des .autres affections cachectiques dont ils peuvent être al- 
teints. 

MORUS NIGRA, L. Mnaisn, liimiBn iro». Noue ne faisons 
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fiîiarer ici le mûrier noir , Urtlcôc , de la monœcie, ou diœcie 
tétrandrie, que Ton dit originaire de Perse, et que ion col^ 
tive pouilânt en Europe de léinps immèmoriàly que parce qu'il 
nous parait utile de signaler l'usage qu'en font les habitanls 
de la Sibérie en convertissant le sue de son truit en une esr 
pèce de vin qui, à Bon tour, peut être converti en alcool ou 
eu vinaigre. C'est , du reste , un moyen dont se servent quel- 
ques fraudeurs pour donner une teinte plus colorée à certains 
vins'. Personne n'ignore que ces fruits baccifomied se mangent» 
lorsqu'ils ont acquis toute leur maturité, depuis un temps tré»- 
reculë, à titre de hors-d'œuvre ou de dessert, comme les 
figues et les melons, ' 
On est dans l'usage, au Pérou, de manger les fruits , crus 
ou confits, du morus celtidifolia et du Al. corymbijolia ^ de 
Kunth. , espèces à peu près inconnues en France , bien qu'il 
soit probable qu'elles puissent être acdimatées dans nôtre 
patrie. 

MOUTABEÂ. GUIANENSIS , Aubl. Arbrisseau , voisin des 
Sâpotèes, aymôulabùu des GoïtMs, dont le fruit produit une 
matière sucrée, de nature gélatineuse, qui enveloppe l'amande, 
matière que les Gaiibis sucent avec agrément, sans compter 
qu'elle est un manger délideux pour les singes. 

MUSA PARADISIACA, L., Bananier. Magnifique végétal, 
de l'iiexaudrie monogjnie, dont le nom générique, ditUniiée, 
vient de jlfusa, médecin d'Auguste, ou, suivant d'autres' au- 
teurs, àemauz, appellation arabe , que Ton a latinisée. 

Le bananier que Olaus Celsius considère comme le véritable 
dudaïm de FEcriture-Sainte, s'déve ordinairement à la hau- 
teur de douze à quinze pieds, dans les régions infertropicales; 
Cependant Bernardin de St Pierre a vu des variétés de celte 
plante à rUe-de-France , qui ^ origiHairés' de Madagascar , 
avaient acquis une élévation gigantesque et dent les fruits 
longs et courbés portent le nom de comes de bosuf, tandis 
^90 d'autres .avaient Faspect de Jkanaîiiars; 
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Cmi dmiâ ks eonlmuto de^ deux Amèriqofift, oomne dam 

toutes leurs îles , en Afrique, eu Asie, dans toute la zône tor* 
ride eofin^ que végèie k liananier. Il faut à celle plaoteiia 
terrain ipras» mou et argileux; amai ne sa plattrelle nulle part 
mieux que daus ks plaines de Java. 

Le M* paradmaca se compose , entre autres , d'une racine 
bulbeuse, oblougue et obtuse» d'une tige berbapèe, simple, 
ordinairement grosse comme la cuisse d'un homme, tige que 
forment les gaines des pétioles des ieuilies, eu se recouvrant et 
l'enveloppant d'un faisceau ou eontonne de huit jusqu'à douze 
feuilles^ de la longnevr de nx à* neuf pieds et de la largeur 
d*un pied , d'un vert satiné qui produit un joli effet; de fruits 
qui prennent naissanee au centre de oetle couronne do feuilles, 
et qui sont groupés en paquets, ordinairement aunouibre de 
quatre-vingtàcent^ autour d'un pédoncule conunun qui prend 
le nom de ré^gioief Ce sont des sortes de baies, longues de ein/q 
ft huit ponces, obtusément triangulaires, un peu couAèes 
et de la forme enfin comme de la couleur de nos concombres. 
Une peau lisife , bien qu'un peu épaisse , d* abord verte et en- 
suite jaime , enveloppe une matière diamue, suowlente et 
trés-sucrée, d'une saveur que Bernardin de St-Pierre compare 
à la fois à celle de la poire de bon-cbrétien et à «wlle de ht 
pomme'de reinette. Cette matière charnue, qui est dépourvue 
de placenta et de semences apparentes, est d'un emploi d'au- 
tant plus facile». mémo pour les vieillards et les enfanta en, bas 
âge, qu'elle préecôte» en hiver, h peu près l|i oonsistanee du 

beurre frais. 

C'est la banane qui reçut les éloges si pompeux des méde- 
eins Arabes Avieenne » Sèrapion et Rhazès ; e^est elle qm 

constitue une des plus précieuses nourritures des peuples 
qui vivent sous Téquateur; c'est du reste du végétal qui le 
ptodliU que Bernardin deSt-Pierre a dit qu'il aqrait fu auC- 
lire seul a toutes les nécessités du premier homme. Se repr(>- 
duisant sans cesse, par des cqetona de diverses gcandeuf s qii 
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entMrenl ^aboré la tige pri^cipatet 1^8 banamen foiirjment 

da huit dans toutes les saisons de l'année^ bien qu'il ne faillo 
pas moûis d'un an, dans les climats brûlants des tropiques , 
pour qaa eehtt-ei passe par toates les phases de son dèvetoppe* 
ment. Ce fruit arrivé à maturité , le végétal se flétrit et 
meurt. Aussi , ea Europe » où le bananier reçoit les honneurs 
de la culture, entant el plus pour la beauté de son feuillage 
que pour la bonté de son fruit , il peut se conserver en serres 
chaudes pendant trois années^ temps nécessaire pour que 
le fruit puisse passer de son ëlat vudimentaire à sa parfaite 
élaboration, lorsque les soins de la enllure peuvent le fiiire 
arriver à ce point; car, dans le cas contraire^ le bananier peut 
produire une carrière plus longue- el aussi longue que sera 
tardive la maturation du fruit. 

On trouve dans la banane une nourriture saine, agréable, 
délicate, bien qu'un peu yenteuso , du moins diaprés le père 
Labat. Lorsque les indigènes ne la mangent pas à l'état de 
nature, ils la font entrer dans certains mets où figure, soit le 
poisson, soit la viande de boucherie, ou bien celle de tortue, 
si encore ils n'en préparent pas des compotes, des beignets, 
des confitures, une espèce de pâte sucrée et aromatisée, qu'ils 
portent ordinairement en voyage; une solrte de mets avec du 
suc d'orange et du sucre, après l'avoir torréfiée. 

Ce n'est pas tout , la banane fournit aux Européens , pen- 
dant la traversée , une nourriture aussi saine qu*agréable, 
après avoir été convertie en une espèce de lairine, ensuite de 
la dessiccation de sa substance pulpeuse. C'est même le cons- 
tituant d'un pain que préparent les naturels de la Grenade, et 
•son suc le vAicnle dHme boisson qui, à Cayenne, comme 
aux Antilles, porte le nom de vin de banane , liqueur dont on 
peut retirer une eau-de-vie très-suave. 

Les naturels coupent les régimes avant leur maturité et les 
suspendent dans leurs cases, dans le dessein de retarder d'un 
mois et plus cette maturité . Ils sont encore dans Tnsage de 
faire sédber les bananes au soleil et au four. 
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Du reiie , le fruit de cidUe plante si éminemment utile à 
lliominè n'^ pas la seule ressearce alimeiitaire qu'on poisie 

en retirer. Ses jeunes feuilles, soiyant d'Acosta^ sont man- 
geabies, et la partie mèiluliaire de sa tige est assez abondam- 
ment pourvue de matière amylacée » pour constituer une 
bonne nourriture ^ après toutefois avoir été soumise à une 
coction dans leau. C'est, en un mot, un végétal qui, à loi 
seuU est une véritable providence» en tenant compte également 
de la propriété textile de son éoorce. comme de lespéce de 
matière colonneuse qui peut en être extraite avec a^ez d'a- 
bondance pour être appliquée a certains usages^ en* remplia- 
cement du cotpn ; enfin , en considérant que la feuillage est 
d'une immense utilité, soit que les naturels remploient à 
couvrir leurs cases» à se faire des ceintures, soit qu'ils les 
façonnent de manière à former des vases pour contenir. den 
aliments ou de l'eau, etc., etc. 

A la.suite du bananier dont nous venons de nous occuper, 
Jes auteurs mentionnent assez généralement le bananier des 
sages, musa sapientium, de Liiinée, espèce qui présente une 
grande analogie avec l'espèce commune, bien que ses.fruits» 
qui portent vulgairement les noms de bactwes ovi fgue$ ba- 
nanes, (igues des Indes, offrent une spécialité qui les Jibtiu- 
gue d'une manière bien tranchée. 

Ces fruits . que contient en plus grand nojnbre le régime 
dans lequel ils-se trouvent insérés , sont courts, droits, plus 
intimement rapprochés les uns des autres , plus savoureux » 
plus délicats , mats par contre, moins- propres à ralimentatien 
que ceux de la congénère commune* En raison de la- nature 
fondante des figues bananes, les naturels lesmapgent crues, 
.à l'instar de nos figues^ àojki la chair est à peu près analogue^ 
ce qui explique la raison pour Jaquelle l'appellation qu'elles 
portent leur a été donnée. De même que l'espèce précédente , 
. celle-ci compte de nombreuses variétés^ qui» toutes» sont très- 
, recherchées , *et surtout employée» au dessert. Il en est qui 
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«oat parfumées d'ambre et Je caoelle» tandis que d'autres ont 
on arôme de fleur d'avaDge. On leur aecorde une propriétt 
stimulante plus prononcée que celle des bananes , ce qui 
pourrait donner à penser que le fameux aphrodisiaque de 
Radiel appartient plutôt à cette espèce qu'au mnua ^ipkroèir 
ataca t si Féradition de M. Virey ne nous portstit à le chercher 
parmi les Orchis. 

Ces qualités eoiquîses de la figue banane , que les habitants 
de Cayenne nottment hmmm ^ valent à Tespèce de bananier 
^i la produit d*ètre cultivée de préférence à l'autre par les 
amateurs^ égalemeiit en serrée. On panrieut » en Europe, mais 
non sans beaucoup de frais , à donner à ce fruit la maluritè 
désirable , en suivant les indications du savant agronome 
Thouin. Le végétal lui-mèoie acquiert, dit^ou , tout le déve- 
loppement qu'il est susceptible d'acquérir sur le sol natal : ceci 
s'entend, du reste ^ de tous les bananiers, puisque tous vi- 
vent sous les mêmes influences ciimatériques. 

Comme celui qui le précède, ce bananier peut fournir du 
vin, de l'alcool, du vinaigre, et de plus du sucre cristallisa- 
Ue, par ses fruits, qui sont réputés utiles dans les lièvres 
inflammatoires 9 le$ afiieetions de poitrine et celles de l'appa- 
reil urinaire. 

On dit que son nom spécifique ($api€niiuin) lui vient de 
l'usage andeauement adopté par certains sages indiens ou 
g3rmnosophistes , qui passaient leur existence dans la contem- 
plation , en se nourrissant de son fruit. . , 

U &ut croire, avec quelques auteurs , que le mum fregrlo- 
dytarum , bananier non cultivé des Moluques , dont le fruit 
peu savoureux sert de nourriture à des peuplades sauvages^ 
.parmi lesquelles ou fait figurer des espèces de troglodytes, om 
luibitânts des cavernes, n*est qu'une variété des bananiers cul- 
tivés , variété que la culture rendrait prohaUement plus pror 
pre aux usages alimeatairea. . 

MYAfiBUH SATIVDM , L. , iromsldui safîvu, D. G., Ommt 

12 
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LUfB. Crucifère , de la section des siliculcuscâ , que l'on cul- 
tire dans le nord de la France « parlieuliérement dans la 
Somme et le Pas-de-Calais , sous le nom assez insolite de ca~ 
momon , j^ovLt l'huile que procurent en abondance ses graines, 
kaile meilagineuse , qui i à Tétat récent » peot être alimen- 
taire, et que les habitants de quelques contrées ntiKsent comme 
telle 9 bien qu'elle soit [plus propre à Téclairage, après avoir 
été dépouillée de sa partie mncilagineasey à la fabricatm des 
savons et à la peinture. Dans les temps de disette » sa graine, 
moulue et combinée dans de certaines proportions à la fa- 
rine de froment ou d'orge , peut servir à faire dn pain. 

C'est une plante qne nous voyons figurer dans nos mois* 
sons , dans les lins, et qui croît du reste dans presque tous les 
climats. EUe est une succédanée du pavot , du colsa et du 
lin y dans les saisons où manquent ces utiles végétaux , sa 
prompte végétation ne l'exposant pas aux mêmes intempéries. 
Il existe pourtant une variété de caméline, qui ne produit 
qu'une récolte par an, au lieu de deux que peut en fournir la 
variété ordinaire ; mais on a remarqué que la quantité d'huile 
qu'elle donne excède d'un sixième celle de sa congénère. C'est 
une importation du Lofant que nous devons k M. Bourlet 
d'Amboise, et que nous trouvons mêlée à la variété coniinuûe. 
Ses graines se distinguent par une plus grosse dimension. 

MYBIGA CORDIFOUA , L. , Buissoir db cmn. Plante de 
la famille des Amentacées, appartenant à un genre dont Ri* 
chard père a fait le type d'une nouvelle famille végétale (My- 
ricées). Son nom se justifie par la propriété reconnue à cha- 
cune des espèces de fournir, par sécrétion ou par èbuIKtion 
dans Teau , une plus ou moins grande quantité de matière sui 
genms, qui réunit plusieurs des pi*opriétes de la cire des 
aliiéilles » ce qui la rend trés-propre à Fèdairage. Aussi / est* 
ce dans le genre myrica que figure le cirier ilc la Louisiane ou 
de Pensylvanie (M. cerifera, L.), yégétal dont les fruits dru- 
-pacès , de la grosseur du poivre, fournissent^ diins l'eau bouil- 
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lanle, de celte espèce de^cire. Delootes les espèces de ce genre, 
k 31. cordifolia , plante do cap dé Benne-Espéranoe , est le 
seul dont on mange la cire grisâtre qu'on relire de ses fruits , 
à rètat de nature» seule ou associée avec de la viande : c'est, 
pour les Holtentots, une espèce de pain. L'éclairage par les 
bougies que Ton façonne avec elle, comme avec d'autres espè- 
ces f est usité par ces naturels* 

On employait autrefois, en guise de tfaé, les feinUes odo* 
rantes du piment royal , M. gale , L. , qui végète dans no<ï 
landes marécageuses , feuilles qui , en raison de L'arôme rési- 
neux qu'eiks exlident , jouissent de la propriété de chasser 
les insectes qui dévorent nos liai des (napœa lœvis). 

MYKISÏICA MOSCHATA, Lam. (M. aromaùca, ïhunb.; 
M. officmaiis , L. F»), Moscabibe. Telles sont les dÎTorses dé- 
nominations qu'on applique à un bel arbre de la famille des 
Lauhnées ou à celle des Myristicêes , si l'on aime mieux 
adopter la séparation coosoiUée par Rob^t Brown* Ce régé- 
tal , de la diœcie monadelphie , crdi à Banda , à Amboine et 
autres iles des M olaques , à l'Ile-de-France , à Bourbon , a la 
Martinique, à Gayenne , etc. C'est un arbre dioique , d'an 
aspect agréable, soit par sa forme, soit par son feuil- 
lage , sdit par ses fleurs et ses fruits , soit enfin par son 
èiévation majestueuse , que couronne une cime touffue et ar<« 
rondie , à la hantêur de vingt^einq bu trente pieds. En effet , 
SCS feuilles alternes, simples, péliolées, entières, ovales-lan- 
céoUes , d^un beau vert en dessous, et d'un vert blancbàtre. 
en dessus -, ses fleurs axillaires, jaunâtres, disposées en pelîts 
corymbes faiblement garnis; son fruil ou baie drupacée, que 
revêt extérieurement un brou épais , filandreux , cfcarnu , 
fruit à peu près pyriforme , da'vokiràe d'un œof de pigeon; 
tout cet assemblage de parties enfin daiine au muscadier les 
qualités physiques qui distinguent les Laurinées, «n général , 
et qui fon t de cette famillé une des phte belles comme des plus 
riches du régne végétal. 
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Cultivé a«x Mohiques , avec le plu» grand succès, le mas-^ 
cadier , qui est originaire de ces contrées , fut longtemps sdus 

le monopole absolu de l.i Hollande. Aujourd'hui, grâce à ce pa- 
triotique dévouement que déploya avec tant d*arde«r aotre il- 
lustre compatriote Poivre^ dans ses excursions sdentifiques 
d outre-mer , le muscadier est devenu aussi la possession de 
la rrance, dés 1770, en dépit de la feroucbe surveillance 
des Hdlandais. Ainsi donc» rile^e*France« Bourbon» Cayenne» 
sont , comme nous l'avons dit , favorisées de la culture de cet 
arbre » mais sans en retirer les avantages qu'il procure à la 
mère-patrie» bien que celte euUnré pUraisae avoir pris un 
assez grand développement. Les muscades qui en provicunenC 
sont d ailleurs moins pesantes» moins bonnes» et plus petites. 

L'ombre tutélaire de quelques grands arbres» tels que le 
eanarium cùmmme » L. , est favorable à la culture du musca* 
dier comme elle l'est à celle du girotlier et autres végétaux qui 
croissent dans des régions brûlantes. C'est surtout aux lies 
Muscades» connues sons les nomslde Banda» Pekrong» Rosin^* 
ging» Gonapi et Pooloway , lies qui iunt partie desMoluques» 
que ce soin est généralement observée 

Le fruit du muscadier se compose de trois parties distieetes? 
le brou ou enveloppe extérieure , l'arille ou macis et la noix 
muscade proprement dile« Dans son état d'intégrité, on m 
peut TutiMsaih qu^en le faisant confire on en le Soumettant à 
une macération alcoolique : son àcrelé naturelle ne permet- 
trait pas de l'utiliser autrement. La récolte de ce fruit ne se 
fait qu'à la main» celui qui tombe de loi-mtaie étant asses peu 
estimé, souvent piqué des vers, et par cela même peu propre 
à être livré au commerce* Dépouillé de son brou^ il est exposé 
au soleil » puis à la fumée « séparé de sa coque » immergé » à 
plusieurs rejirises^ dans l'eau de chaux» et séché pour être mis 
en tonneaux. 

H paridt qu'on pent récolter jusqu'à dix mille fuintaux de 

muscades par année, dans les seules possessions hollandaises; 
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mais il paraUraii iiassi que la consommatiea D^esi pai an rap- 
port wec la praduetioB. En 1760 , ValmonC 4e Bomare Tit 

vendre par la Corapagoie hollandaise la récolle de 1740; il 
da plus, l amirauté , à Amsterdam , ii/ûler uaa quaotitè 
ée moecades égale à imii miUionsde francs environ , et pa- 
reille quantité devait être brûlée le hindemaÎD. C'est un trait 
aaractèrist^ue de resprit d'étroii égoïsme qui domine cette 
nation. 

On n'utilise de ce fruit que la muscade et le macis , qu'où 
appelle improprement fleur de muacade. Uuneet l'autre par- 
ties soDl forie^Mnt aromatiques ; eependanlle macis remporta 
de beaucoup sur la semence , sous ce rapport , et cela s'ex- 
plique paf la quantité plus considérable d'huile essentielle et 
d'Iiaile grasse qna renferme eetle sorte de cnpnle » qnW ne 
fait oèd wr^ 4m rate , qu'après ramir trempée, dans Teau de 
mer. 

. k Udifférance prés qni les.disAingne comme aromates , le 
flsaciset la muscade enl nne sayéor trés*chande« lurAlante 

même, une XMlenr aromatique expansive, fragraote. Ces ca- 
rajctères décèlent «ne action tonique , stimidante » fortement 
énergique, qui peut être utilisée dans tous les cas d'atonie , à 

l'instar du géroflc, de la canelle, lorsqu'il est utile de remonter 
i nBganisme afiaiiili par des chaleurs excessives , par le séjour 
prolongé dans un milieu bas et humide , pàr des tesTanx as- 
sidus de cabinet, par l'âge , etc. ; une constitution lyrapba- 
lîifue^.ifftemUonpoiot excessif» en réclament 1 emploi d'une 
maniècettciute parlienliére. Les contre-indieations doivent 
néceâsairemeut se trouver dans les conditions contraires, bien 
^'isUes n'en excluent j»as toujours l'usage » surtout lorsqu'il 
Ait inénEormé dans des homes étroiias, etlorsque l!étftt de l'es- 
tomac n'a rien d'anormal , rien qui dénote une irritation 
foanche. Dans tous les cas, il faut en user avec beaucoup plus 
de .TOéuageimmt 4ftm le faoïemi HigOttA de Boileau (1). L'aor 

^1} Ainm-Yous la -muscade? on en a mis partout. 
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ùoa puissammeol biiiuuianle de ces agents (macis et muscade) 
devient irrtlaBleiorsqu'oû fraochit.cerUiiies iMNriies; elle irait 
même jusqu'à produire une sorte d'ivreese, de nareotiMne, de 
délire , d où pourrait résulter même lapoplexie , ainsi qu'on 
lofaserve souvent dans llnde, où Tabus en est excessif, comme 
celui du poivre » du gérofle , et de tous les excitants du même 
ordre, dont les rôgnicoles éprouvent Timpèrieux besuio, pour 
combattre les înlluences d un climat débilitant. 

La muscade est Taromale obligé des habitauts des Mtriuques; 
ils la considèrent vraiment comme ud(! panacée universelle; 
aussi la voit-on figurer partout , dans leurs mets , leurs bois* 
sons , leurs mèdieamenls ; ils remploient souvent aussi cou'- 
lite , préparée à la saumure, en maslicatoire , etc. Quant aux 
MuropëenSt ils en font un usage peut-être trop modéré de nos 
jours. On ne voit ]^us, comme an temps jadis, eertaitt gour- 
mets munis d'un étui-râpe pour l'usage joarnalier de la noix 
liiuscade. La Physiologie de Broussais l'a bannie de leur 
poche » en lançant Tanathème sur tons les stimulants difiusi- 
Mes passés , présents et futurs ; omis vienne un système en 
sens contraire, et la noix muscade ne tardera pas à être vengée , 
de l'injuste disgrâce qui pèse sur elle. En Europe n'a-t-eUe 
pas d'ailleurs & liombrenx partisans parmi les Allemands, les 
Anglais et les Hollandais» où la cuisine de haut-goût est tou- 
jours en honneur P 

La muscade , depuis son iotroduetion en Europe , qui date 
de la découverte du cap de Bonne-Espérance , a dignement 
conquis ses titres à Testime pubUipie , et particulièrement à 
celle des Yatel et des Brillât-Savarin. Omnne dea anciens 
Egyptiens , qui ne se bornaient probablement pas à Tutiliser 
dans Tart de rembaumement^ art dans lequel ils excellaient 
si bien, elle annonce par là une origine extrêmement reculée. 
Cependant les écri ts d' A vicenne et de deSérapion laissent beau- 
coup à désirer sur l'historique de la muscade , quoiqu'ils 
soient enrichis de notions passablement satiafiiisantes sur ce 
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précieux agent condimeotaire, qui est ic moscharioné^s Gvec&^, 
nioderaeSy le jutèagnu de Sèrapion et le jUmUMm m noix de 
Banda d'Avicenne , mais qui n'eât probablemeut pas le C(h 
macum de ïkëoptiraâte . ... 

Dans le commerce, on distiogiie les muscades en.amscades 
femelles et muscades mâles. Les premières sont rondes, plus 
pesantes et plus aromatiques que les dernières , qui » au lieu 
d'une coidear grise un peu terne propre à celle qu'on appelle 
mâles, sont plus foncées et se caractérisent aussi par une en- 
veloppe lisse, une pesaaieur moindre et un plus fort dia- 
mètre. On les appelle aussi muscades sauvages, bien qu'elles 
n'aient de sauvage que le nom. 

Les usages de la noii muscade peuvent être très-variéSi et 
le sont effectivement dans les contrées où elle règne encore 
en souveraine. Aromate correctif par excellence des mets qui 
demandent à être épicés plus ou moins fortement » tels que 
les viandes des jeunes animaux , les aliments en général de 
nature muqueuse ou nnicilagineuse , le poisson , les légumes 
farineux , etc., dont elle rehausse le goût en facilitant la di- 
ge^n; par la tonicité qu'elle imprime aux organes digestifs^ 
la noix muscade peut , en effet , trouver sa place dans une 
foule de préparations culinaires, sous la main habile des émules 
de Vatel. Confite au sucre, elle constitue nu mets de dessert 
qu'on dit fort agréable ; k l'état de saumure , de condiment 
salé et vinaigré par longue macération, elle peut être aussi re> 
oommandaUe, cmte surtout dans l'eau convenablement èdulco- 
rée par le sucre, apré» toutefois avoir été dessalée. On sait , de - 
plus, que certaines liqueurs d'agrément se trouvent très-bien 
de l'arôme iortement expansif de ce fruit, et l'on aime à re- 
trouver cet arérae dans l'élixir de Gams , les ratafias de brou 
de noix , de coings , comme ceux du géroile et de la canelle 
dans le curaçao , de la vanille dans le ratafia de cacao , etc. , 
liqueurs que ne dédaignait probablement pas llllostre Brous- 
sais lui-même , à 1 issue d'un bon repas, attendu que l'esprit 
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de docirtue, quelque rigoureux et exclusif qu'il soit» eo fait 
de midecMe sarioai » est fouTent disposé à tnmsiger avee la 
pdaîs et reMomoe. 

MYROBALArsUS EMBLÏCA, hàuhin {phyllanlhus emblica, 
L.). On Bomaie ainsi an graad aibrisseau de la Mie du Mala- 
bar et des Indes^ que Liniiée a classé dans le genre phyllan* 
thus, arbrisseau qui s'élève à la hauteur de douze ou quinze 
pieds et auquel on aUnbue assez généralement^ depuis peu 
d*anttéc9 seolenent, les fruits exotiques connus eons le nom 
collectif de myrobolans ou myrobalans, fruils drupacés intro- 
duits dans la thérapeutique par les Arabes et connus sous les 
èpy thétes de ekdntUs , belliries , titrins , inâiquêë et mblici » 
qui désignent autant de sortes, caractérisées surtout par quel- 
ques diiiérences dans la forme« la grosseur et la couleur. 

Cé sont ces diverses nuances qui ont nwlivé, en grande 
partie, la divergence d'opinioiiâ sur lorigi ne des myrobalans, 
objet de recherches restées longtemps inihictaettses et peut- 
être encore sans réanllat définitif, la qwtiefi ne ponmiit être 
tranchée qu'après qu'on aura pu voir sur le végétal, ou les vé- 
gétaux qui les produisent^ les fruits passer par leurs différentes 
pbaaes. 

Les myrobolans sont des drupes plus ou moins gros, selon 
la sorte, ou plutôt selon ie degré de dëve^ppement; ovalaires 
ou arrondis, marqués d'une manière plus m mnitts Urandhée 
de cinq ou six sillons^ d'une couleur qui varie depuis le jauM- 
cilrio jusqu au roux-noiràtre, du moins dans l'état de siccitè 
oà nous les voyons; d*uttg[oùt amer, antique, métè d^un peu 
d*âereté; pourvus de trois coques Aansdiueune desquelles ^se 
trouve une ou deux semences anguleuses et blanchâtres. 

. Dans lejur état det maturité^ ces fruits sint wivertis en con- 
dîts, pour constituer un aliment à ta fois salutaire ^ agréable, 
ou bien saumurés à Tiusiar des olives, pour être associés 
à diff(^rents ragoûts* Les mbUeg , qiii difièrent beaucoup des 
autres poi* tes , et que Ton seridt mn disposé à eonndéiir 
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comme provenant d'une autre planta que les quatre autres, 
sont désignés par Kheede comme doués d'une acidUé ^réabie 
et sasceptiUes de faire effiœ de lempér4iil,eoiiime les groseilles» 
les berLcris et tous les fruits dans lesquels se trouvent associés 
uQô matière sucrée et uu suc acidulé» C'est le MK^iki^ des 
Indieos» et ce qu'on appelle eaeore mendris. 

S'il faut s'ea rapporter à l assertioa de quelques auteurs , 
le myrobalanus des Grecs était mas(;ade. Toutefois, est-il 
bieo certain que les myrobolaus que nous eop oii i iO By 9oi^t, 
ceux des Arabes? Les anciens ayant employé les myrobolaos 
à titre d'aromaXe agréable, comme ]e témoigoe leur élymo* 
logie greeque^ ne somiàee^ooas pas fondés à f^ojro qu'il en. 
est de ces produits végétaux comme de plusieurs ^atre^ , qui 
n'ont laissé, pour tout héritage, que des noms dont la desii* 
nation a été changée? Du reile » ees fruits sont teUement tom- 
bés en désuétude qu'ils ne sauraient intéresser que faible- 
ment , tandis qu'ils furent pour les anciens l'objet d'un usage 
aussi yarié que fréquent, sans cependant avoir jamais occugiè 
une des places les plus distinguées. Ds sont connus ep Europe 
depuis plus de mille anSj bien que nous ne connaissions pas 
encore parfaitement leur origine. Faut-il attribuer les emUica 
an fsmtnefia efcebub , de Rodmrg , qui pourrnt bien être 
le tuni de Rhéede^ ou devons-nou^ rapporter, avec quelques 
auteurs modernes, les cinq sortes, au fiiyi/eniAuf embUça? C'est 
ce que décideront de plus érudits cpie nous. 

MYRTUS JAMBOS, L. , jambasa vuif^um^ Ciiomoss. 
On trouve , ^rm» les nomlimiseB espèces qui «eniposent ee 

grare, des fruits aromatiques qui jouissent de propriétés co- 
mestibles -chez quelques-unes , notamment dans la série .de» 
jamhpm. De ces planta. A fjrwitaaliiitf^taires» celleci est, sans 
eoQtredit, cdle qui doit l'emporter , ses baies , de la grosseur 
d'une poire moyenne, à pellicule fine, d'un fiose clair, à chair 
succulente, farfomée de rose , sous laquèUe jrèside nn noyatt 
âflusie^rs.l^es, constituant m manger délicieux , dont teè 
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Indiens font une si grande consommation , qu'ils les mangent 
dans leur état natorel, qu'ils ks rédaisent eo compotes, qu'ils 
les confisent à reau-de*Tie, ou; eBCOre, qa^ils préparent, après 
fermentation de leur suc, des liqueurs de table qui jouissent 
d'une bonne réputation , même en Europe. C'est un végétal 
que cultivent nos amateurs, en l'emprisonnant dans leurs 
serres. On compte deux variétés de cet arbrisseau^ dont l'une 
à fruits blancs et l'autre à fruits noirâtres en dehors. Tous 
ces fruits sont, nonHMulement comestibles, mais ils jouissent 
aussi de propriétés désaltérantes, anti>dysentériques , rafraî- 
cbissantes , anti-bilieuses , qui ajoutent beaucoup à l'intérêt 
qu'ils inspirent. C'est principalement dans l'Inde que la culture 
de ce végétal est généralisée. Ses feuilles simples, entières , 
jouissent d'une propriété aromatique qu'elles doivent à une 
huile essentielle , laquelle réside en abondance dans les vési- 
cules transparentes dont elles sont richement pourvues, de 
même que ses belles fleurs blanches , comme toutes les Myr- 
thacées ou Myrdnées* 

Dans les Annales de la Société linnêenne de Paris , mai 
1824, il est question d'une Myrtacée, à laquelle M. Perro* 
tet consacre le nom de myrtus djcuat, végétal des Philippines 
dont on vante le fruit à titre de comestible. On dit ce fruit 
d'un goût délicieux et d'un arôme exqub. Il est à présumer 
qu'il se rapproche beaucoup, sous ce rapport du moins, de 
la jamrose. C'est principalement sur les grandes routes que 
se rencontre cette plante. 

On peut dtér comme devint oceuper la première place 
après les espèces précédentes , sous le rapport du fruit seule- 
ment , la jamroêê de maUuca, myrttis malaccensis, Sprengel , 
if. jamima, Eugemla maheeemii^ L., espèce dont le fruit 
pyriforme , d'un rouge vif, d'un parfum de rose et d'un goût 
agréable, bien que le cédant à celui de la jamrose, qui lui est 
préférée du reste, mûrit dans Tlade ou autres contrées chaudes 
du globe, comme ceux de toutes les Myrtaoées. On fait un 
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grand em^oi aUmentaire, et même' thérapeutique, du fruit 
de cette jamrose. Cette espèce est teilement Toîâine de la 
jamrose vulgaire, pour le fruit , que les usages de celui-ci 
peuvent être les mêmes que ceux du fruit de sa congénère. 

Le M* cemdiflorUj Mart», occupe encore un rang distin^ 
gué parmi ses congénères, par rapport à son fruit d'un pourpre 
violet et d'une saveur sucrée que Ton dit très-agréable, et 
qui» d'après Marcgrave, rappelle celle^dv raisin. On compare 
ce fruit à un petit limon, pour le volume; sa couleur est noire* 
Il paraît qu'il est un des plus agréables du Brésil, du moins 
d*après Martias» et que ie§ fëbricitants s'en accommodent à 
merveille. On en obtient de l'alcool, do vin, un sirop, s*il 
n est employé tel que la nature le produit , ou après avoir 
subi diverses modifications par le secouirs de Tart. 

Citons maintenant le M. jambolma, mu «ysy^ntm, W., 
janibolifera pedmculata, de Lamarck, espèce de l'Inde et de 
nie-de*France, dont on estime les. fruits pour leur saveur su* 
crée, ce qui justifie le commerce assez considérable qu'en font 
les insulaires de rile-de-France. On dit ces fruits, que l'on 
mange crus , noirs et du volume d'une prune. Cette pro- 
priété comestiiiie dn fruit du M, jawMma , ne serait guère 
en harmonie avec l'opinion des auteurs qui ont pu voir dans 
ses semences et ses ratines quelque dmse de vénéneux, contre 
le sentiment bien naturel de M. Bicotd Madiana. ^ 

kxL nombre des myrtes dont nous avons encore à nous 
occuper, nous devons placer d'abord le M, jambasa ou 
makapûf N. , jamrose qui reçoit les honneurs de la culture 
à l'île Maurice, pour son fruit du volume d'une poire, lequel 
n'est point dédaigné des naturels , sans doute par rapport à 
l'arôme de rose qu'il exhale; puis le Jlf. pîperaîap N., autre 
jamrûse , selon toute probabilité, dont le fruit rouge, de la 
forme et du volume d'une poire, présente un goût aigrekt, 
mMé de doux et de poivré , qui ne le rend pas dêfdaisant. 
Cette espèce est cultivée en j^Uôes, à l'ilerde-i rance, à l'instar 
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de la jainrose. Di500S ensuite un mot du M, uniflora, de 
Lionèe, ou fUnÎM mbro» de Wildeoow, dont le fruit, VMph 
tangua, des BréstlieMy se mange, d'après PisoD, corrigé par 
le sucre, de soo amertume légère^ de même qufi de la saveur 
cbaude qui le caractérise et qui eo liit un atomacbiqae» oa 
caroduiatif, an expeetoranC et enfin m itivalant des voies di- 
gestives* Huit siiionâ biea prononcés distinguent ce fcmt. 
Enfin^ pour terminer oe que nous a?imi à dire dn «s genre 
si intéressant, dans lequel se groupent d'autres ▼ègètauv dont 
1 uiililé est universellement connue, tels que le pimeoi de la 
Jamaïque ou toute èpioe (M* pimsnla), le my ntbe, (M. con^ 
munis), le piment-enuronnè {M. armmika) , oens .dirons un 
mot du cerisier de Cayenne (ili. michelii seu Engtuia, Laïu.) 
que Ton a soupçonné plus 4'iine £ois être identique, soit aven 
le M. um^loraf soit avee le pUnia pitinula, du Unaée; vè- 
géUal que l'on cultive aux Antilles, pour ses fi iiils comeslibles, 
qui sont aussi bons à manger; puis du M* lugni, de Holina, 
dont on ulîtise, au Ciûlî, son pays natal, les baies nroma- 

tiques, h la préparation d'im via que Molina désigne comme 
devant avoir la préférence smc le vin muscat, du muoins quant 
à sa propriété 8loniaebM|Kie; ou bie» que Ton emploie dans 
Tari culinaire, à titre de condiment, comme tant d'aulres 
parties végétales que nous Ipurnit le genre auqualappartient 
le M. «nmi , dont les feuîUns smi Mployiai'M guiis de tké, 
par les naturels du Chili. • . . 



NÀMDINÀDOMESTICA.,Thunb., Mandin. Ainsi est nom- 
mée une Berbéiidée du Japon ^ â petites baies acidulés, qni 

jouissent de la propriété tempérante de tous les fruits aigrelets 
et que l'on emploie aux mêmes usages. 
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NAPiEA LCKVIS , L. HàlTâcée de la Virginie » dont on 

peut utilî^ les feuilles à Tinstar des èpinards , comme celles 
des malva , des hibiscus, et qui est , sous ce rapport , Irés- 
etfûVèaaUè AUX persMmes atteintes d'affeetioiis cakuleoses, 
comme le fait observer judicieusement, et avec connaissance 
de cause, M. Poiret. Cavaniiles la place parmi les sida^ bien 
qU'dlé VLéÉi ^ii qué très-toi^e. Elte est im ttbjet de eidture 
pour les botanistes ; lilals éllé rèdame des soins d*atrtatit pkrs 
grands que le climat est plus froid : ainsi, en France, elle ne 
saurait Vim sons riofltiettcé de nod.ba8se» températures à'hi* 
revi âi 'les tadiiéS ]l*ètaiéiit âbritéésoontenabiemènt^ On dit 
ces parties aussi abondamment gorgées de substance muciia- 
gineuse qué là gtiimanve des oflBeined. Du reste^ on tronre 
dan» èelte Mirtyaeée h propriêtA tettile 4[tie pl^Mtent pl«* 
sieurs sujets de la même famille. . . 

NËFETA MADAGASCARIËNStS, Lam. Plante qui âppar- 
tieàt à la fiiiiiiDe des Labiées^ dëla didynanliè ^ymnospennie, 

congénère de la calaire ou hérbe-aux-cbats, dont on connaît 
la singulière propriété^ qu'elle partage, du reste, avec lei 
marum et la valériane. Les tnbettaleS tiadieant qui (bat partie 
de cette plante sont matigés, à Madagascar, sous le nom de 
houmines. Il est à présumer qu'ils recèlent une proportion 
majenre de matière féculacée. 

NEPHELÎUM LAPPACEUM,L. Rampoltan des Malais. 
C'est le nephclium rambutan , de Gœrtner, espèce d'eupharia 
qui donne naissance à un' fruit eomestiMe et rafratehimnty in 
volume et de la forme de nos petites prunes, mais pourvu 
d'aspérités à la surface. 

NEPTUNIÂ OLBRA€BA« Lour. U Cochinefaine voitcroltm 
cette Légumineuse à la surface des eaux. On mange ses feuilles 
en salade, dans les soupes, dans les ragoûts. C'est un démem* 
brenleilt du genre MkMM, qui appartiéut aujourd'iini a» 
genre Desmanthut; c'est peut-être aussi le eooap&n^n^ de 
Pison , comme parait le croire LoureirOé 
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NIGELLA SATIVÀ , L» AaooDciilacèe , de la pt^jpg^nk 
penta^nie el de la sectioo des HelIéboracéeSy que caltiTent 
les Persans, les Indieos et les Egyptiens^ pour ses graines 
aromatiques coodimeutaires, qu'ils estinent iMaoooiqi et qu'ib 
emploient en qualité d*aromale, en saupoudrant^, avec leur 
poudre, les gâteaux, le pain. Ces différents peuples attri- 
buent à cette nigelle, qui partage du reste les propriétés de 
ses eongènèreSy et que Ton parait confondre quelquefois avec 
le vigella damascena, une vertu digestive qui l'a mise en hon- 
neur parmi eux , dès la plus liante antiquité. Loi Persans , 
en particulier, la font figurer sur leur pain, en l'associant avee 
la graine de pavot, tandis que les Egyptiens ont recours à 
elle, pour cet usage, sans addition de l'autre graine. C'est une 
tonte-épice pour les Hanovriens; aussi k voit-on souvent figa«» 

rer dans leurs ragoûts. Le nom àliabe sodé , que ces grames 
doivent aux Arabes, vient de la couleur noire qui caractérise 
toutes les graines du genre , cmnme le témoigne du reste le 
nom générique , et celui de haha tazahi, qui veut dire graines 
bénUeSf est également un témoignage en faveur de la haute ré- 
putation qu'elles ont en Orient. 

Une variété de celte espèce est mise en usage parmi les 
Jodiens , pour rehausser le goût de certains aliments : c'est le 
nigeUa tndtca, de Roxburg. 

Il pourrait probablement en être de même des autres indi- 
vidus de ce genre, qui sont pourvus de parties aromatiques , 
aucun d'eux n'étant accompagné de principes délétères qui 
se rencontrent dans un grand nombre d'Âpocynées. Or, nous 
sommes autorisés à bous demander comment il se lait que la 
; nigelle , proprement dite. (nigtUa aransis), dont k saveur est 
* assez analogue à< celle du poivre , reste pour ainsi dire sans 
emploi culinaire parmi nous , lorsqu il nous est si facile de 
nous la procurer en abondance dans nosmoissons? Ce poar^ 
nit ètr« «k. moin, une rM»Muree eondimeiitnrf pour le pau- 
vre. On pourrait, avec plus de rai^upeut^re^^ dire au- 
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taot de la nigdle de Damas (^nigella Bamasena, L.)^ plante 
de DOS d^^tements méridionanx, q»e Tan eultiye ponr l'é- 
légance de son feuillage, et dont les graines aromatiques, rap- 
pelant uo pea le paurfum de la fraise , seraient très^certaine- 
meiit m eondiment aussi salutaire qu'agréable , pouryu tou- 
tefois que leur emploi fût modéré et raisonné. 

NIÔNGIOGAN. On appelle de ce nom un végétal des Iles 
Philippines» dont ou désigoe le firoit comme doué d'une saveur 
agréable. Il parait que ce fruit ne peut être mangé un peu 
abondamment sans causer certains inconvénients , tels que le 
hoquet et la soif. On remploie, dit-K», à titre de venaifiige. 

NJPA FRimCANS, Thunb.' Végétal dont le port présente 
une si grande analogie avec celui des palmiers» quil a été 
considéré longtemps comme tel. Il prend naissance dam 
quelques contrées de la mer des Indes, telles que Java, Suma. 
tra, etc. , et se plait dans les terrains humides. Indépendam* 
ment de Tusage de ses feuilles comme plante textile » les na-* 
turels mettent à profit ses fruits avant son entier développe- 
ment, la maturité complète les rendant immangeables, par 
rapport à la consistance beaucoup trop forte que leur fait 
prendre une complète élaboration. On peut les manger crus 
ou cuits, avec du sucre ^ et sous forme de confiture. Qiiaot 
au régime, qui» comme tons ceux des Pandanées, dont le nipa 
fait partie, présente quelque ressemblance avec celui de l'ana* 
nas, il n'est pas sans utilité, le suc laiteux qu*il fournit , lors 
de son premier développement , étant doué d*une saveur 
agréable qui permet d'en faire usage comme liqueur alimeo» 
taire, et qui peut fournir, après fermentation, une hoiàson 
vineuse dont on trouve d'utiles emplois. 

NYALEL. Des fruits en grappes » à peu près de la eonfigu* 
ration et du volume des raisins, d'une saveur à la fois acide et 
sucrée , sont produits par un arbre toujours vert , dont parle 
Rhéede (Histor. mol.» IV^ 1. 16, p. 37.). Ces firuils. servent à 
constituer uu sirop qu'on emploie comme pectoral ; ils sont 
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également utiles comme comeitiUes , sans cepejidant étxt ni 
bien reeherdhAt ni frèfpemineiit employés : c^cilpatfois» dil- 
on , un objet de fantairie. 

NYMPHEA. NELUMBO, L. I\éllmbo, Liskosk du Nil, 
¥tfE d'Boyptv« Comme toutes les espèces éu geare» ceHe-d, 
la plus belle de toutes, par ses superbe fleurs roses odorantes, 
^t un végétal aquatique. Originaire du Nil, où il croissait 
aboodammeot autrefois , le uéluadio esl mainteuaiit indigène 
de rinde ; on le rencontre aux Moluques, au Mdabar, dans la 
Chine^ la I^erse, etc. Le nèlumbo n*est pas seulement recom- 
mandable par rèdal de ses belles fleurs, c'est un végétal qui 
trouve de très- utiles emplois dans l'économie domestique, 
surtout sous le rapport des propriétés comestibles de son fruit, 
quiy figuré dans lantiquité sur les moniunents des grands per- 
jonnages égyptiens « est encore en honneur en Egypte , bien 
qu'il ait perdu dt; sa belle réputation : c'est néanmoins le 
iamaru des livres sacrés. Théopbraste le compare à un guê- 
pier^ sous le rapport de la configuration; son volume est celui 

d'une pomme d'arrosoir. On trouve sur toute sa surface supé' 
rieure des semences de la grosseur d'une noisette, placées par 
rallèlement dans des trous ou loges' alvéolaires dont le nombre 

est considérable. Ces scmcûces portent les noms de fèves poti" 
tiques, fèves d jbigyple, etc. Leur usage comme aliment remonte 
aux temps les plus reculés» Les anciens Egyptiens en prèpar 
raient du pain et en généralisaient Temploi dans beaucoup de 
cas ; aujourd'hui on en prépare encore des pâtisseries , ea 
l'unissant an lucre. C'est , di(4>ii » une espèce dé restaurant» 
qu on emploie dans quelques maladies consomptives, la diar- 
rhée , le carreau. 11 parait que» fraîches» les amandes du nè- 
lumbo ont à peu près la saveur des amandes de ïamifgdaltu 
«ontmunts. Ce végétal est le nelumbicum spectMum^ Vf» II est 
le type du genre Nelumbium, dont on a voulu déshériter le 
(enre Nympbaa. 

Un autre végétal recommandable du genre» et surtout en 
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L.j le lotos dont on couronnait autrefois les têtes sacrées d'O- 
«yris, d'Antinous» etc.» et que Ton trouve sculpté sur des mo- 
Qumeiits , tetf t^èMfm ; végétal qu'il faut distinguer des 
quelques individus qui portént le nom de lotos avec lui , tels 
que le rkamms ùzipkus , le i^. lotus , le diospyros lotus, le 
eehis amtralii, etc. Autrefois » lorsque la cidtare était loin de 
Iburnir h liomnie toutes les ressources qu'il ea retire aujour- 
d'hui» le lotos dont il s'agit servait à nourrir exclusivement 
des peuplades entières » tandis qntB de nos jours il peut faire 
pkce à une infinité de substances végétales plus nutritives que 
lui. Cependant il parait que les Egyptiens sont encore loin de 
dédaigner les racines amylae^ de ce végétal » et qu'ils les * 
font fréquemment servir àPilsage de la taMe» surtout la dasso ; 
indigente, qui les mange crues ou bouillies» fraîches ou sèches. ' 
On peut eompremlre facilement.que cet usage se soit perpétué 
jusqu'à nous» si leur goût peut être comparé, jusqu'à un cer- 
tain point, au tubercule ùu solarium èuberosnm. D'après Son- 
nittiy qui les trouve de nature spongieuse et asses difficiles à 
ingérer» des marcliands en vendent de coites dans les diffé* 
rents quartiers de Damielte et autres villes d'Egjptc. Au total, 
c'est un aliment qui» comme tant d'autres» dont ne dédaignait 
autrefois aucune tlji^ de la société, est devenu presque 
exclusivement la nourriture du prolétaire. Il parait qu'il a étju 
confondu parfois uyec le n^fmfhcki, cmrtdea t Sav. , qui croit 
également, dans lo Nil, et partout où se 4roi|ye le lotos» Cettfe 
erreur grossière est sans conséquence, s'il est vrai que ces 
deux nf/mp^oBU possèdent les mêlées propriétés. 
. Le I^féMifk^ deê 0ffi€im$ ( nynvphm a(6(i» » L.) » n'a jamais 
joué un grand rôle , comme plante potagère. C'est tout au 
plus si l'on cite quelques contrées pauvre^ iv^ globe où l'usage 
,en soit connue so^ ce rq^port* Atnsi ^ qn. prétend , c'eft 
Tassertion de PaUas , que les Tartares fcfnt un^ partie de leur 
jaourriti|re.4e sa raciflja a|iijlacée,dç même que quelqijes g^ft- 

13 
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rm ftolliTAteors detcoiiUteiiigiltleidelaSaédt.Ceiix^dftg. 
socient à h leeoiide ècorce du pis , de même qu'a certaines 
substance farÎDeuses , pour en faire du pain, dans des temps 
dedîsetlA. TeleitàpeaprèireippioidttpémqpharUaDecmiiiBe 
agent natrilif , «t tel eit probabléuefit le plus utile que puigse 
en faire Thoiiiisie , la brillanle réputation dont il a joui pen- 
dant si iongtcmps , et dai|t il jouît enoovo dans qndqnes eoi- 
tréeè eomme anti-aphrodisiaqne et réfrigéraDt , étant noe 
véritable usurpation iondée sur les idées les plus fausses, les 
{dus oonlradictoîpes tt les plps hypolbètiqves. 

Le wijmphma lu(ca , L., nénuphar jaune , petit nénuphar^ 
est susceptible des mêmes applicatiops que le nènupbar blaoc^ 
aussi l'emploie^tsin aux Mêmes u^agns. Ou dit de lai 40e sa 
Faeine pulv^sèe sert , en Suède , à prépaver én pain. Mais 
n^est-ce pas du blanc qn*en a voulu parler ? Du reste , qu'il 
y ai^ erfeur ou niNii, ce ddt être touC^^^faît sanseonsèquepee. 



QENANTHB FfMPINBLLOIDBS , L., J. JnàÉnwm , Anu 

coT , Agkottb , Mbghon. On l^oît crofti^ cette OmbéUIfére , 
^ de k pentandrie digynie , dans nos prairies bumldes el antres 
liènx aquatiques. An-descNios d^One Uge fistulense dTtoe aases 
forte dimension et un peu rougeàtre à sa base , se trouvent 
réunis , au nombre de û à huit , des tubercules de la gros- 
seur 4es noisettes, OTofdes^aHongés, blines,- inodores et dou- 
ceâtres, tubercules qu'on récolte , les enianls surtout, après 
la eoupe des foins , et qpi,*on vend même sur les places pur 
bKques dTAngeri. 11 sérail trés^langeremi do* eonfendre en 
petits corps tuberculeux, dont le goût imite un peu celui de 
la noisette, avec ceux de ïœnantht erocaéa^ végétai trôs-Fcdou- 
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4able par 1 action toxique fa'ii exerce sur rhomine, Aotam* 
aMÉtvanciiiè fetloncnil «omaAniiie^ fdsiiferme , «t à peu 
près enalogife aa nilvat > avec lëqbel m là eofifond îaàlheu- 
reusment trop souvent dans les contrées où elle est abon- 
dante MieB fttè rAajéil ^ la BrQtagoé< Loirsqn^àne éirèur 
semblable a Vm , H conVieat 4 *exbit6> aiHr4e^Iiatip lé Tomis- 
sèment^ p«is d'administner des mucilagineux» associés à des 
corps buileax» aux délayants, aù laiiage^ etc.» ebinme tela 
<|ait m ptfalii|iietr Idotet hé Ma ^e iM planléii bxilér«i9 sont 
ingérées dans I*estOTOâc. Àù reste; la méprise qne nous signa- 
k>BS est trop grossière poar qu'elle puissè at oîr lieu aîUeors 
què dééidèB individus dépommis êé tèot jngeÉieat. ' 

Lne autre méprise qui est à signaler est celle qui porte 
sur ïœnanihe approwimata , Mér. li parait que cette OmbelU- 
ftré ; qui crâlli pca prés danls leb iàèààkà Kèiîz qoé ià congé- 
nère, présente une assez graiide analogie avec elle potir justî- 
lier cette erreur, qui ne saurait avoir, au surplus ^ aucune 
csnsèqaeaeeiàdkense» Icsienkiadividiië jdoissànl de ia nèaie 
propriété aUmelrtalrèi On dit fUia» petits les tubercules de Yœ^ 
nanthe approximata, 

OBNOGARPUS. Martim dés^ne soiis ee i»mi géttèriqoe , 
créé pàr ini , plusiem éqiécee de palnriers Mit 3 dit les ft*uits 
propres à la production d'une espèce de liqoear fermentée , 
ipA fril offioade i^n ^ d'oè lé at«a à'mttdmrpmi D'aprtt le 
même aBteùr, le frdit iBVœmcàrfm ééMoisâi Fliéri»» 

du feu et exprimé , produit une huile qui peut être employée 
pom Fosage de la taUfw Lès fruits de «ça dÎTeilr pttlÉiiefa ont 
imëemifcar Mène qlii a|if(iiidie èo porp«#itti 

OENOTHËRA BIËNNIS , L. ^ Herbk aok anes , OnAm. 
Plante bisannadie » dont le nom sert de tfpe à cekn d^ae- 
fiumlkl nalarelle 0iiègrèee)/0riginaM4|isPAiiféHqiie, 
elle est aujourd'hui indigène eu Europe , par isilite d'une 
kmgêé ealtafe y eà Aliemai^ae inHoal^ oïlr eHe est caltivéë 
comme plante potagère. Uemploî que noue es insolt^^ Il 
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rinslar de la mâche , lui vaut le nom de mâche-rouge , qu^elle 
porie parmi nous. Ce&i de ses jeuaes pousses et de^raeiacs 
que r«rl culiDaire lire parti» à poa prôs da.la même manière 

que (lu cawpanula rapunculus (rdii[iOT\cç) , ou du fedia olilona 
(mâche, doucelie). Cest uo aliment de facile digestion, qui 
convient aox estomacs faibles. On n'en fait usage que jus- 
qu'aux approches de Pâques , plus lard leur nature fibreuse 
ne permettant plus de les uiiiiser. . 

Ce point raftatMra-4$s anciaiiif plante qài tîrast son 
nom de Todeur vineuse que caraetèrisait sa racine, et qui s est 
perdue dans la nuit des temps, sans doute parce qu elle avait 
été très-imparlaitemeni décrite par les aateurs de TanlifaiCè; 
ce n'est pas non plas r^pttoMum mgustifoUum , delâuiéey au- 
quel Pline parait appliquer celle dénomination. 
. OMPHAI£ADUMim,L.,€teÉraAun.Arbrissc»ii grim- 
pant de la Gnyanne èl dea AntiHe^ » EaphorUaeée à laquelle 
on doit des amandes qu'on désigne , notamment Perrotet, 
cooune comestibles et boones à être maigèes en cemeaoKv 
Dire, eoaune les ancieiis anteurs , qu'il faut retrancber de- 
ces semences le parenchyme cotylèdonaire , pour les priver 
d^an tirincipe àore.qui nairailà>leiir.ii8age.alimentaireiaerait 
miepxettTe de boftbomié qui na cadrerait nidlemênt avec 
]'é(at actuel de nos connaissances , bien que parmi les nom- 
breuses espèces qui composent la fiumlledes Euphorbîacéea » 
il eôiiate dea Mindos ricbement pmirvds de prindpee essea- 
tiellemcnt àcres et vénéneux. Disons plutôt que ceux qui , 
comme Aublet , croyaient à, reiistence.d'na principe àcre 
purgatif, dans TeflÉbryon dei anlamleSfdèFompûlead&mdra, 
cèdàtent bien plus à riûfluèm:^ d^ idées, de Fépoque qu'à des 
oonnaissaoces pqsilives« i . : 
^ ImUgénés deiBBent ^Yjùmpkaka tftondm lenomdeitane 
popaye , et les amandes sont appelées graine de VAnse , du 
liea.ojîi croit ce végétal, dont les fruits.où résident les amandes 
apatbaocilbrmes* 
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• A ce genre appartient le noisetier de Saint-Domingue , 
Vomphaka triêmdra^ de LioDée ( O. nueifera^ &w.), arbre 
i&ùi OD mange ègalenieiit les amandes glebuleosea , asseï 
semblables aax noiseltes. Ces amendes sont contenues dans 
des baies parenchymateuses -, qui sont pourruca de trois 
loge9'0|i^€lm8olis.-L'lmie qve émmant ces semences, par ex- 
pression , ii*est pas assez abondante pour être employée à 
l'usage de la table; on.ne remploie que: comme agent ibëra* 
péutique; Il tiire de "peeliiraK 

OiNCOBA. SPINOSA , Forsk. Arbre africain du Sénégal , 
âacurtiée (plutôt flacourlièe), produisant une espèce de 
baie où l^on trouve dans le no5!Eao ane matière pulpeuse , qui 
est rechercbée comme alimentaire, plutôt par les enfants que 
par ks: grandes personnes. C'est parmi les flacourtiêes ^ dé- 
membrement des Tiliacèes, fait à la -mémoire de Flaeoart « à 
qui nous sommes redevables d'uneHistoire de Madagassar, que 
se trouve le ramonuki {^floeaurtia ramontchi , Lhér. ) , qui 
fournit le frmt connu Baropéens sons le nom de j»nmei de 

' ONOI^IS SPINOSA, L. , Arrêik bœuf , Bugbane. Plahte 
rlraée» Léguminense^ de la diadelpfaie décandrie^ très-com- 
amne dans les terrains inenUes , - sàMonnenx , sur les bords 
da chemin. L'ononis n'est employé comme plante potagère 
que ^dans -qoelqnes pays où le sol est ingrat et les habitants 
ploiigés dans Papathte et' la misère. Opendant on-rapporte 
que Dioscoride considérait Tononis comme un assaisonnement 
agréable y que l'dn emiiloyait de son temps ordinairement en 
merrinade. NonS' ne pensons pas qu'une plante qui , comme 
^ celle-ci , est caractérisée par une Saveur un peu nauséeuse et 
une odéur très peu flatteuse, puisse Jamais être utilisée ail- 
leàrs'que sous le cbautne du pauvre^ aujourd'hui surtout que 
nos richesses agricoles laissent un si vaste champ à Fart culi- 
naire. CTèfllt en satede , ^ apprêtées comme tani d'autres 
ptatftes' potagères , que' êé'sûm^fent les jeunes pousses de 
larrête-bœuf. 
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OraiOCaX)8SUM mbOSUM , W. Oi| cmak mm$ ce 

îioai uDO foii«^ére (cUi ypu^gamc) à laquçUe d{^aiciieDnent de 
^^uMiK^ radicaux , ocMome de&jpoist» oÉiloa re€4m- 
Bsllt Wft. pmiHnèMi «liniiBiiiie qoi lit fiÀ am eHiloiti} à» 

naturels delà CaroHoe. Ce^i ii M. Bosg que nous sommes 
rcdevaLles de ceUo cQiaittU0ieattan , q^u'Ulaut accompagner 
celle de RiM|iluiii m l^iMMkigiMMm «pndbii» L. 

dfoglussum scandens , W.), piaule que cet auteur signale 
coumie alimentaire par ses jeunes poi}SM0^4|iii sonl Qon-saiile- 

]|iMmliendi^4eiiM«W0»dQÉil te f^jt^jÊS^^rmkë de ce vé- 
gétal , mais encore que les Européen» troui?eut de très-bon 
goi^tj^ ce qui pourcait faire d^fimcqii^ift ouMim^nJul essayée 
deiis mmégions tempârtes. 

ÔBCHIS MASCULA. L., Obcris majlb. Cette Orchidée, de 
k g^iiMindrie inoiiogynie, croit en Turquie, eu Perse, dan&ie 
his^ de kl MéditerraDée et eofaii dîne ke MUMSriègioBS 
tempérées du globe, notamment e» France» où eHe proepèr» 
^rèârltten». de inèoie quâ tou|«â,â^, congénères. Cesidafi&iea 
boîs et dans les prés qne les orchis se font distinguer far him 
belles fleurs à, terminaux^ éperonaécs^ fleurs qui, dans 
r^^oe qju^ Q^il^ ci^S» OAt ui)p. coiileur pwpurioe^sez ëcla- 

tain», et>qw» dm.te|ls.le8J^dîvj4wda•JQa gaaMi ifféteaMwte 
un aspecl agrè^Ie» ea mftme teiups qu'elles offi^Qti une aorte» 
d'irrégularilé, phénomène d'autant plus remanpiable, qulil esi 

sçalf^iaeiit.caiiai^téaiatiqHe 4«s,qr^^ dom-Wapuèm dBfcesr 
pêc^ entrai i^onsidéraU^. 

C'est par les deux bulL^^ radicani; qui se trouYen^ impUpr 
lis à la de la ti(^» qi|e,s<g| JM^eBhPaaorow^ndiiMea^^ 
0rclv4é^.rpai?ticulièreniieiil VO^ mf^sa^a. Xss&z^, semli^lal^es, 
par leur forme, aux testicules de Fbomme, ces bulbes sembler 

tjitio|i dontles gratifient les. Orientaux comnie ap|irodisiaqwpr 

puisants, que Jcs principes chimiques qui en constituent 1^ 
CQ|upoi>itio4ii.ji^soat de piHiU.corps,ev4^res^^i|];i9^^ 
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dt couleur fauve, lorsqu'ils sont f^oorros de leur peUieuIe, el 

blancs, lorsqu'ils en sont privés; surmontés de fibres très-pcu 
charnues, cjfliiidriques, allongéeSi aimples, fibres qu'il faut 
considèrereomme la Tr^je racine« 

Quant à la substance de ces productioiis tuberculeuses, elle 
est eatiéreoieiiiçomposée dematîèreaiujlacée, mucilagineuse, 
à Jaqndle ou reeonuall; use légère odeur hircioe (de boue)^ 
surtout lorsqu'elle est soumise h raclioQ comilmiée doTeau et 
iie la chaleur. 

Cest, d'après oelteeoQipeeiliûB taipemiuentpulriliye» que 
les tubercules des ordns devraient justifier leur* Bombreux 

usages» bien plus que par les prétendues propriétés aphrodi- 
siaques que leur attribuent, assex mal à propos, les peuples 
d'Orient,' demi on coanalt le goût si prononcé pour toutes 
les substances qui excitent aux plaisirs vénériens. Ce ne peut \ 
être qu'un aphrodisiaque comme tant d'antres, q^ ne sont tels 
qu'eu vertu de leurs propriétés nutritives; Nous savons, d'ail- 
leurs, faire la part des vertus excitantes des aromates que les 
Turcs, et les Persans combinent avec^lar substance, fftrineose 

* ml 

de ces tubercules, el nous sommes convatiicn, conune le sont 

aujourd'hui la plupart des auteurs, que l'excitation vénérienne 
qjuir résulte de lusage de ces corps , ainsi accompagpés de 
substances aromatique»^ ne paurait 6tr« attribuée » du ^loinst 
pour la plus grande part, à l'action qu'ils exercent eux-mêmes 
sur Téconomie. 

Pour approprier ces petits corps bulbeux, aur usages- do- 
mestiques, OQ les cueille à leur parfait développement, c'est- 
à-dire vers la fiadei'annéegt on les lave, à reffeidele&purger 
entièrement des impuretés qui Us souillent,, puis on & recoure 
à TactioD de l'eau bouillaale, pour les dépouiller de leur pel- 
licule; et eofia^ on les. expc^ ai^x rajons solaires, soit sur des 
toilea tindaes,^soit après en avoir formé des chapelets, à l'aide 
de ficelles. A défaut du soleil, on met à profit Taction dirfour^ 
pour opérer la dessiccation, qui, entre autres, a pour, résultat 
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de faire perdre aux tubercules à peu près les trois-quarts de 

leur volume primitif ; ce qui permet de supposer que ceux de 
Perse préseuteni» dans leur état de simple nature » une di- 
mension plus forte que ceux que nous reeueillons dans nos 
climats, qui, du reste, n'en ont pas moins de valeur. 

C'est dans cet état que les tubercules des orchis exotiques, 
comme ceux que nous foumissenl ces plantes en France , 
qui ue paraissent le céder, quant aux propriétés alimen- 
taires , à ceux qui nous arrivent ordinairement du Levant 
par la Turquie , etc. ; c'est dans cet état, disons-nous , qulls 
sont répandus en France sous le nom généralement connu 
de mlep oriental, salep de Ferse, expression arabe qui signifie 
orcbis* 

Cette préparation donne aux tuLerciiles dont il s'agit une 
apparence cornée, une demi-transparence, qui a pu eu imposer 
à quelques anciens auteurs, au point de les leur faire consi* 
dérer comme une substance purement gomnieuse , tandis que 
c'est tout simplement, du moins selon nous, une espèce d'hy- 
dratation produite par Faction de l'eau bouiUante sur la ma- 
tière féculacée , à l'instar de Tamidon hydraté. 

Le saiep se présente , dans le commerce, en petits corps de 
forme tuberculeuse , dont le Tolume varie depuis celui d'un 
uoyau de cerise ou d'un grain de café, jusqu'à celui d'une 
amande ou d'une grosse olive. 

C'est, arons-nons dit, un produit végétal qui abonde en 
partiès féculacées, mais qui ne peut être guère considéré, sans 
prévention, qu'à l'égal d'une multitude de substances que 
nous employons joumellenient à l'usage alimentaire. Bt, pour 
établir un point de comparaison i peu prés exact , nous di- 
rons que nous ne lui supposons pas d'autres propriétés que 
celles que nous reconnaissons aux ftculès en général , tout en 
reconnaissant pourtant qu'il contient beaucoup dé substance 
nutritive sous un très-petit volume , avantage immense dont 
il faut savoir tenir compte. 
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. On voit » d'apfféft ee qui précède» que. le siilep est un ana- 
leptique , un adondtsant , qui peut être employé aveç succès 
dans les maladies d'épuisement , indépendamment des nom- 
breux usagei^'il peut trouver :dcs les personnes attdMles 
de certaines affecdons, telles que les diarrhées, k.plitlnsie' 
pulmonaire 9 etc.; et enfia chez les individus en état de santë^ 
plus partieulièrement cbez les vieillards. Les Orientaux y ont 
une telle eoufianee , qu'ils le ibnt souvent figurer dans leurs 
repas^ bien qu'en France nous n'en usions que dans des cas 
de maladies ou de convalescences. 
' En raison de l'abondance de matière atibile que contient 
le salep , les Européens ne l'emploient guères qu'en quantité 
minime à la fma, c'est-à-dire à la dose d'un ou deax gros» 
ordinairement en potages an lait on au gras. On le lût figarer- 
également dans les chocolats analeptiques ; on en prépare des 
gelées restaurantes, etc., etc. C'est» d'après Milrray, un objet 
d'aj^provisiounenenl de la plus grande importance , dans les 
grands voyages maritimes , dans les expéditioDS militaires de 
longue durée , et enfin dans les places assiégées, la gdatine 
animale pouvant lui être associée très-heureusement, poup 
constituer un aliment à la fois réparateur et substantiel, tout 
en permettant l'usage de l'eau de mer, dont il masque la sa- 
Yonr salée. 

Croire le salçp de Perse préférable à ceux des orchis moriOy ] 
Infolia, pyramidalis et laUfolia maciUata , toutes plantes indi- ^ 
gène»> serait une erreur grossière que ne peuvent j^s per- \ 
mettre nos connaissances actuelles : aussi pensons-nous, avec 
de sages auteurs, qu'il faut s'afiranchir une fois pour toutes 
du tribut onéreux que nous payons à Tètranger depuis dei 
sièdes, pour nous procurer le salep que peut nous fournir en 
abondance le sol de la patrie, si riche en productions agricoles. 
' U est des contrées, en France , dans le Midi^ et même dans 
quelqueiMandes et bois humides do Nord, où le salep peut être 
récolté en grande abondance, sans entraîner de grands frais 
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d'«ipliiitati9D> puûqtt'U^ est à peu prési pffMvè qa'iia s«iil 
héomm peut m MonUir jaiqo'ii 12.Uvns par j«ar mob btau** 
coup de peine. Et si IWtieiit à ooimdérer que ce peut être 
d'uae gcasde ressource patir de pauîres liahiâaats des can»- 
pagaes^ même' dansidas. (ooipa d'abondaMce^. an pevl ae daman- 
dar qneladMllib fanfc dédaigner isalte prodQeCioii>y,an poiot de 
la délaisser complètement , lorsqu'il est coustaDt que. le sakp 
pent èln. réoobé par dbanraléaa y nataonmant dana qneiqaea 
pfovinaefr im BMLLeaaautsf à aliéginar sa travreraiciit aana 
doute dans le prix assez peu élevé du salep de Perse et dana 
te pan; d-habiluda ^«nona airans da L'naaga de cei Ittbeicnle ; 
asr il* sarait aktnidè de na pas recomiatirè an hri nn aisaseDi. 
très^QOurrissaQt et d'autant plus précieux^ qu'il pourrait , 
eadtts.tanpa da disalta» aan?ar dM harrenra âsa hà> faimiiea» 
kabitenfa* daa aontréea-où U foisonna.» S*il' est mk , eaasne te 
rapporte Péron, que les habitants de la terre de Lcmiï ser. 
lOUPiâaaeiii.axdiisrraniaBit da ces buUiesî.iaèaaaaanstknff avoir 
jbStsnlarMa^ prëparalwa pièafaUa, noaa pontons oppoaer 
nn argument de plus pour combattre ce complet abandon dea 

OBOBBS^ TnHBROBU&^ L.. CM? mia ]danta dar kiteulta 

des Légumineuses, dont on mange les tubèrosités radicales, 
après leur avoir fait éprouver la coction dans Teau. Qn:ofaii^{, 
partenrànlationtdaïaaaimftmas: tubafanbadanliFaila^^unerli- 

queur œnolique qui sert île boissoû de tal>le. Ces tubercules,. 

qui entrait dans le catalogua daa. snbalaaaaa aUmoEdaicea des 
K<aisaisvaanAdou«elilaas:el mpprflant jttsqa'knn<eaataimpDittfr 

le goût de la racine de réglisse. Serait-ce le 5ci/(%ca mentionné 
pas Tiièophmta» et.dont las anciens Bretons aa nonnâasntsQÉ? 
ba ahoaar^nana panait ass ea^ probable» . 

• Il ne paraît pas que ce genre reulcrme d'autres espèces^ à; 
ttthcraulfis alimealaires, bien q|ie Pairetdas.asoie toutes teUes». 
att fl(|isaaptiUfBaia«rtontda£gUDar aw 
dadiseite. 
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Ce n est.pas Vervum ervUia , qui« k, €M»^ soa- Qom fran- 
çais, orobe^^ pQurraU èlrQ<^Qn(ooflm9.Tefi 4I« ». comme l'a.éUi 

Vorohis vemtis f dont la $eQiei|ce ressemble w peu à ceJQe de 
l'orobe ou ers. 

OSMUNi>À UKC^ Tbonb.. Grjptogama de le Mie 

des Fougères , plante à racines fëculenles » dont on peut faire 
usage coqime uuU-ilive. Elle se trouve à S>DoiniDgue> au]^ 

ÂntiUe9 » etc. , dapa If» lieu^ kwé$^ Cesfc eue ceogtoèce de 
Tosmonde ou fougère royale , la plus belle des foiig;èm dXfir» 

ropc, comme nous l'indique son èpith^lje. fran^ai^e., 

hviA, Pain DBcoix;eiî. Ce sont les noms fue porte une plente 
géranîée ou géraiiinp^e, qu'il fâuL> ài'e;^ja[i{lede:Al..Lois^^ 
lear d«s Lopgebemfeet.lh CnodpUe^ ele«fier.4eQft uQgroiip^ 
nouveau, les Oxalidées, propoaé par ees sereuts. C!eat Vopptfs, 
folia tema habet de Pline, plante qui rend de grands services 
à rècoDomie domestique, par rozalate addnle de potasse 
(sel d'ofleUle), qu'elle fournit en abondance, et bien plus abon* 
damment que Toseille dont ce sel porte le nom. Indépendam- 
Bient dâ cette rich«sse,iiidustriidlo^epcac|arc ia sureUe, lart 
cnK^aire peut trouuerien dto une vesaoufcei peu p«èi>Mmh 

blable à l'oseille, dont elle peut ôtre une succédanée, biea que 
son acidîtâ acit pltts*pcoiioBc6e4 On diti qu^elie est mangée en 
salade dans certaines contrAesi; on rapporte aussi qu'elle- fat 
un objet de régal pour tout l'équipage du capilaiae Baudiu , 
lorsqu'il mouilla au fort Y es ter n . 

Le sel d'oseille que produit FaKaUde ^ plants lévaee -d'fiu*^ 
rope, où, eUe croit dans les lieux boisés et humides , notam- 
ment au&eniirons de notre capitale , mais snrleut eo^Suisse > 
en Alliimgne ; la<eel^o8eiUB> daofr tontle monde^conmltla 
propriété dfenlever les taches d encre, etc« , peut être la base 
dfune lÎAenade aussi uliie<qu'agiéable , employé danç la pro<» 
portion d'un à deux grop pour une pinte de véhicule eonvena* 
blementèdulcoré. Il peut remplacer ainsi la limonade au. citron^ 
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Au cap de BoDoe-Espérance^ à rAmérique An sud , où crois- 
sent plus particulièrement les oxalis , on possède plusieurs 
espèces de ce genre , aaxqpielies on attribue » à peu de chose 
près f les mêmes propriétés qa*à Tallèlaia : c*est dire qu^etles 

recèlent en assez grandes quantités du sel d'oseille. Ces es- 
pèces sont entre autres ¥0. compressa , que Thunberg signale 
comme fovrnissant de ce sel en pins grande abondance que 

sa congénère dTurope et 1*0. cormia , grande espèce qui 
fournit encore beaucoup de sur-oxaiate de potasse. On pent 
citer encore, comme plantes potagères, TO. ttAerosa , (oxalis 
crenata,) Molina, plante du Chili^ dont les bulbes radicaux sont 
comestibles ; VO. violaceaf L*, qui produit également , à la 
Caroline, des tubercules comestibles, et enfin VO. tetraphylla, 
Gav., qui, au Mexique, est doublement utilisée yar àea ieuilles 
et ses racines tuberculeuses (1). 



PAGOURIL II panft qu'on tnm?e , au Brésil , dans Tlle 
de Maragnan , un grand nrbre que Lait signale comme pro« 
duisant un fruit d'un fort volume (des deux poings environ) , 
à écorne trés-^épaisse , fruit comestible, qui se. mange en 
compote. 

PACOLRINA EDLLIS, Aubl. C*est une plante vivace, 
de la famille des Composées, qui Jouit de propriétés comesti* 
bles, à la Guyane , d'après Aublet. 

POEONIA. Parmi les espèces qui composent ce genre , à 
peu prés au nombre de douze, on ne peut citer que ïe&po^ojm 
mlbifioraf Pallas, et poonta aftomafa , L. , sous le rapport ali- 
menlaire, et encore ne tire-t-on parti de leurs racine? que 
dans le pays ingrat de la âibérie. Le bouillon est leur véhiT- 

(1 ) Voxalis crtnata reçoit, en France, les honneurs de la culture, 
depuis quelques années. Ses tubercules peiivent acquérir un asses 
grand développement, et constituent une excellente n ourritore/ 
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191I0/ C'est sàns doute à la fècnte ^ve necèleiil cet Renoocula- 

cées, de la polyandrie digynie, qu'elles daivenl leur emploi 
ouUiuâr^-Bieii que cette subslaoce autrilive se trouve daos 
la radue delà pivoine offieioale {pmama officmalii)^ nous ne 

saurions lai trouver une pareille appUcaliou, uon-seulement 
parce qu'elle ue peut être un mets agcëaUe, eu raison de son 
odeur presque virense et de son amerluaie « mais encore 
parce que nous vivons sur un sol trop fertile , pour n'avoir 
pas à ii|i préférer une infinité de végétaux beaucoup plus ri- 
cbes ep principes alibiies. On poujnrait tout au pins en faire 
usage dans des temps de disette , ou bien en extraire la fé- 
cule^ par les procédés ordinaires. Cependant, il paraîtrait 
qu'elle a fait .office d^aliment dans plus d'un pays amsi peu 
fortuné que la Sibérie. Du reste, cette odeur nauséeuse qui 
caractérise ies pivoines et celle-ci en particulier , est beau* 
coup moins prononcée lorsque ces végétaux ont subi Tacte d^ 
la dessiccation* 

, PANDÂNUS. On trouve parmi ces monocotylëdones , dont 
le port se rapproche beaucoup . dé celui des palmiers , et i'oi^ 
ganisatiott de odle des Typhinées , certaines parlies végétales 
qui peuvent servir à la nourriture de Thomme. Ainsi , à Ma-» 
dagascar^ on mange les fruits du P* edulis deDupetit-Tiiouars; 
le bourgeon terminal du P. Aumtlts, Rhump* (P. polyce^- 
phaluSf Lam. ) , à l'instar des choux-palmistes ; dans les lies 
de la mer du sud 9 : op suce les fruits des jNmcIa^ius , dont le 
point dlnsertion des semences est pourvu d'une matière su-, 
crée qui fait tout l'agrément de ces parties végétales. Ces 
fruits ont une forme conique, et sont pourvus d'écaillés sou- 
dèés du imbriquées ; leurs semences ont une texture ligneuse. 
Ce sont les feuilles de pandanus qui forment les sacs dans les- 
quels, JOOttS. arrivent .les cafés* Ces feuiiks sont longues , 
htetiÉW'f aussi sont-dles également propres à Jbrmer des: 
cordages, des nattes, à recouvrir les habitations des naturels 
de.Und^, de TAmériquc^ où croissont U^jpan^wm^ ' . I 
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On ne iailti^ ri le fBfqtuMtu (font pkàe Mûngih^étéi 

ési ua pandanus. Touieîoh M. de Beaufort, offîfcrcr ie ma- 
rme^ ditav^ir obscnrè^ cohmm» ce premier , dàns riiltéfiiBttr 
éa l'Afri^fiM , «m arbre danl le fruit Ml expkMkin «C aV»- 

flamme en même temps; il ajonte que cet âfbï*e est un pan- 
dwMÊàf et qu'il a été témoia de quelques accidents occafiiéfiBéâ 
par lee eipiorioM da frait^ 

PANGIUM RUMPllII , llorsfield. Végétal dont le frtiit , de 
la grosseur d'un oeuf d'Autrucbe ^ renferffle une amande qui 
ëe»*e» par exprèisibài une bmile grasse ]^dt faire 
servir aux besoins alimentaires de riiomme. 

PÂNICUM ITÀUCUMyL. , vel setaria^ Mulet j>£f qiskavx, 
MiLLR nir Én, Panv wa%^ 9âim* On coMMÉt parfont, en 

Europe , cette Graraincc, de la triandrie dyginie, dont le 
iKMn générique dérive de panU ^ paio ; partout on sait qn'elle 
piradnil des grainea d4Mil les petMs oiieans HMit friande | mais 
il est beaucoup de gens qui ignorent les importantes appHcs^ 
tiens qu'elle pent recevoir en ôconoone doiàèstiqoe. fin effet, 
on *e sait pas aaei généralement que nminnie peut tilw uit 
I grand parti de ce végétal ^ en raison de son rapport > èfttlaé 
de cinq à dût fois plus considérable que celui du froment , et 
pnis eooé lé peint de Tiie des nsagee aliuMNilaires de ses ses* 
amees. C*ést tin tègétal doot Vimpor tance séralt beanebup 
ntieax appréciée en France , si le sol de la patrie ne nous 
foumiisait en abondanee d'antres céréales d'ttié impKirt&nee 
bien pins grande eneeee/ Les aneiene Gaulois él mitres peu» 
pies ^ qui savaient tout ce que valait cette Graminée , en soi- 
piaient et en propageaient ta col taire arree beanceef plus è'in^ 
I térèt que noa*< Du temps de PHne^ ta elAM pauihre dea hibi» 
; tanis des contrées où le millet recevait les honneurs d*ui»e 
; eultufe éisndue usaient de ces gitrinés , •prée en êmitptè^ 
ftié du pain/ tmjMn mtût&\ 'da«fs eertaiktM pr^vitttM 
d'Espàgne, d'Italie et même de France ^ telles quéle Nivernais y 
les semences de ee pam^am sertené de nevttitareait* bal»^^ 
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I Unis panmt «u peu ftrlanéft. Noas ierons «tmrrar Mie 
eèrtele mériterait d'être plug«iiltiTèe qu'elle ti*eil^ eo ègiarê 

au peu de §oin qu elle demande , au terraio «abloDDeax dont 
eUe 8*acconiBM>dej ^ surtout à l'alMudauoe de mi rapport. 

Gè n'est pas eeulement i préparer du pain qv'eit prefpre le 
mil : on l'utilise également en le combinant à certaines plantes 
potagères, à du sel , à du beurre ou du lard , etc. ,*fHMnr eà 
former , par coclion dans l'eau , une espèce de mets 6a de 
potage d'un assez bon goût. Il est une Tariëtë rouge-clair de 
cetle espèce qui peut être employée de mêaae ^ bien que sa 
culture soit beaucoup plus négligée. 

Une autre espèce , moins productive que celle dotit nous 
imiKisde nous entretenir, l^fanieum mUiacefm, miUet à 
panicule» mérite aussi les soins de la culture, par les serficeS 
qu elle rend à l'homme. Indigène de l'Inde et de l'Afrique, où 
elle est une des principales nourritures des naturels , surtout 
dans eetle dernière contrée où elle partage ses usages aUmen«- 

taires avec le sorgho (holcus sorghum, L.) , autre (iramînèe 
4i'un grand rapport, cette plante produit des graines dont on 
prépairè ordinairement des soupes , des bouillies , des espèces 
de gâteaux et autres aliments , graines qui offrent la grosseur 
d'une tète d'épingle , une forme ovoïde , et qui sont blanches 
{ et trés4uisantes« On eile Pondicbéry tmmb une des villes oti 
cette substance nutritive s'emploie beaucoup. C'est une pro* 
duGtion moins abondante que la précédente» On en cultive 
une variété do couleur rouge^noiràlre. 

PAPAVER-SOMNIFBRUM , L., Pavot, Pavot a l'opium. 
Cette plante , l'une des plus belles espèces du genre, et, sans 
contredit, le plus important individu du régne végétai, envi^ 
sagë sous le point de vue thérapeutique , est cette Papavè^ 
raeèe de 1 Orient, à laqu^ nous devons la possession de ce 
célébra sno concis gommo-résiieus que les Orientaux ftê^ 
vent par incision, plus sonvent par^ Jéeoc Ite n , de ses capsnitfs 
encore vertes, et que l'on trouve dans les pbarmai^ies sous le 
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nom si géDèralemenl et si universeUemeni eonoii d'opinn» 
Originaire dé Vkàé, de ia Pene surUmt , où il firend , selon 

Chardin , un développement physique considérable, le pavot, 
plante de ia polyandrie monogynic , est naluraiisè en £urope 
de temps imlnftmorid , al cultivé <dàna les terrains qne ferti- 
lise la main de l'homme, dans les jardins, sur un sol frais et 
profond. 

Cette espèce diflère du pavot oriental (fopaiurorimtaUf L.). 

Superbe espèce que nous remarquons dans les jardins di^s cu- 
rieux, et qui se rapproche beaucoup de sa congénère, avec 
laquelle l'ont confondue et la confondent encore quelques- nar 
turalistes; mais qu'il importe beaucoup de distinguer, puisque 
c est le papaver somnifenm lui seul qui nous fournit Topium 
d'Orient, tandis que le pavot oriental n'est nullement cullivè 
pour ce genre de productions , comme nous Ta appris le cé- 
lèbre Touroefort, à qui il parait que nous devons l'importa- 
tion du pavot en France. Cependant il serait à remarquer que 
ce dernier végétal, cultivé dans nos climats, fournit un extrait 
qui, bien que beaucoup moins actif que l'opium d'Orient» 
est doué d'une force d'action plus tranchée que l'oiMum du 
pavot somnifère de nos contrées , du moins d'après les expé- 
riences de M. Petit, pharmacien de Corbeil, qui a constaté la 
présence de la morphine dans lopium indigène, provenant 
du pavot oriental. 

Mais ce n'est point ici que ces graves considérations médi- 
cales doivent être placées , le pavot ne devant être envisagé 
dans ce travail que sous le rapport de ses usages culinaires. 
C'est donc de la semence que nous devons d'abord nous occu- 
per , cette partie du végétal rendant de grands services ^ 
l'homme, comme substance alimentaire. 

Ou extrait de celle semence , surtout de la variété noire ^ 
bien que la blanche dpive lui être préférée , par rapport à lai 
grosseur de ses -capsules; on en extrait par expression une 
huile fii^e qui ^ après celle d'olive, doit l'emporter, pour la sa- 



rewr, sur toutes nos huiles aHmemlaires, telles que celles de 
Colza, de noi?ty et<(ui peut être, par conséquent^ d'un graod 
sècoM ÀnB Fàtf cttlinafriS^^ podrm toutefois qn'eBê soit 
cenle, ou au moins pett ancîènne.Cé produit, qiCie 1 on désigne 
sous les noms d^huiie d'œiliette^ d'huile de pavot, d'huile 
blanchi}/ est^ trdp gènëraleitfeiit contio^èur qu'il aoit ctdie de 
parler dé ses caractères physiqueSf;* 

C'est surtout dans la Flandre que ce suc végétal est intéres- 
Mlt, eH ràisottdercttploiUtiottcovridèrabfedoatilestrob^ 

Nous ne sommes plus aa temps oiii le parIbnîeBt de Parik 
défendait Fosage de l'huile du pavot: des recherches chimiques 
astfef rëcoDtés ont mis dkns tout son jour le ridicule de cette 
défense, que rekpèrfencef des* sibefcs àmlfdt dA pourtant prè- 
venir, puisqu'il est évident que, de temps immémorial, divers 
peii|»Iés d'Europe lont un usage jonnialier des semences qui 
recèlent eétie hdle. Ka oïetcbeas hs anciisns pei^fes Romains, 
chez les Grecs, les Egyptiens, on torréfiait on non les graines 
de pavoty on les pétrissait avec du miel ou de la farine, pour 
eoMUiner des gkimtt Wâmétf; les- orientaux même, d*après 
Tliévenot, en recouvraienl la surface de leur pain. Les dames 
Génoises mangent les graines de pavot enveloppées de sucre; 
et nùxlà ^iyàni que les paveràUg its TùÉCann m sont aétre 

chose que ces mêmes graines et de la pâte de froment formées 
en galettes, en tartes. Ne savons-nous pas aussi que lesHongrois^ 
les Polonais» les Memandsét lés Alsaciens mtaie s%n nourris- 
sent habituellement, et qu'elles s'emploient aux mômes usages 
dans telle contrée de la Picardie, notamment aux environs de 
St-Qaéntin, ^nttole Fa vn H. BotoeP Enfin s'U fdlait d'aiMires 
pféilvc^ potar constater rinnoeotté de ces parties végétales, 
nous rappdierions que dans les contrées on se cultive le 
patot>.ponr fextraetion de UnSe, la tolaiib en màdge jonr- 
neilenienft à film de nourriture, sans en è^ronver In pliBslégdne 
incommodité. 

PASPALUM FRUHENTACaBJM , BottiMBlL Graminée 

14 
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coDonepar les lodimi, tou» le nom ie. yortmi^. Cette planCe 
doDOe naioraiiceà des graines qui acquièrent une petite dimen- 
sion et que les habitaAts de Pondichéry ëcorcent à la oiaiiiére 
de l'erge et dn ris, pour remployer de même à Fusage culi- 
naire; Lacniturede ceUe Graminêe est d'au tau t plus avanta- 
geuse qu elle peut se faire avec succès dans les terrains secs. 

On en cite une variété dont 1- usage expose à des vertiges: 
c'est le rnenya^ on. monades Indiens, qoi expriment par cette 
appellation, synonyme de plurénésie^ l'effet phrènétiqae qne 
produit cette variété. 

PÀSSIFLORA COERULRà; L.. Gemtawlle, Fleur de la 
Passion. Cette plante du Brésil, cette Passiilorée^ de, la gy- 
nandrie trigynie, que sa grand.e>imilitude avec, le fmrumja 
guœu de Pison, fait considérer comme identique aVec^Ile, est 
cultivée dans nos climats méridionaux, en Italie et autres con- 
trées tempérées, avec la précaution de la garantir des inq^res* 
sions froides. Décorée par de trés-bèlles, fleurs id*an .eBet 
admirable, cette plante sert, dans les jardins, àorner des ber- 
ceaux, à couvrir des murailles, etc. Ceait un. agrément anqud 
se joint Tutilité que présente le fruit de cette Passiflorée^.fkiBt 
ou espèce de pêponidc de couleur orangée, qui peut atteindre 
.son degré de maturité dans le midi de la France, au point de 
pouvoir ^tre mangé* On le dit pourvu d'une pulpe jafranée de 
saveur œnoliquc, acidulé et sucrée, et propre h exciter l'appétit, 
ètancherla soif, en même tempsiqu-ilrairaicliit;. . 
. Pjoisiflùra Uturifalia^ hf^.htàmjLWum , Pomhb nn hum. 
On cite cette Liane comme doimant naissance à des espèces 
de péponides, de la grosseur, et de la Xçrme d'un CBuf,, decouleur 
jaune. Leur substance parenchjfm^teose, que. recouvre une 
pellicule de l'épaisseur du parchemin, constitue une espèce de 
^elée 4>doranjte que sucent , les natiprels^des AntiU^, par une 
pelitip ouverture ou ti^ou pratiquée à leur peau* Ctf fralls 
sont également rafraîchissants. 

Une troisième espèce du g(enre^ le F, maUfomiSf L. , Pomme 



PAS Ml 

D£ LA Dominique , Fommb coui des iNëgbës, produit des IruiU 
que M. De LaDMirck dil eomestihles, el qoe M. Rioord pense 
qu'oD ae peut pat manger, eu égard à Tépaincnr excessm de 
]a peau. Cependant on dit que ces fruits, de la forme d'une 
pomme, se servent sor les tables, aux Antilles* 

A lasnife de oesiiroiaeqiêces/ èn peal dtèr leP. olal^de 
rile-de-France, dont les fruits aigrelets se mangent, de même . 
que eeox duP« arnata et du P. ligvdam^ Jnss., de rAmë- 
rique du sud; le P. lyrœfolia,.l!we»aiùf èbpétieciirieuéede la 
Jamaïque, aux fruits de laquelle ou altribue des propriélès 
rafraîchissantes et apéritîves ; puis le F, fœlidap L., mungoii§a 
doDllefnût.esleomestiUe^ bien que pitsanlanCiuipetilTofaime, 
et erffin le P. quadrangularis, L., Barbadine, plante essen- 
tiellement vénépiSUSe» doiitles frmts, d'une très-grosse dimen- 
sieii, sont pourlanl comestibles et «li^mpts de danger. C'est 
à la Barbade que se cultive cette passiflore, comme l'indique 
son nom spécifique. 

PASTINACA« C'est dans eegenreipettrîeli^eaespéess^ que 
se tromre le panais ipaninam taêim^ L:), plante hisamnleHe^ 
de la peutaudrie digynie, que la culture a modifiée au point 
d'en ^re, d'une OmMUfire grêle, ei(trteiement<àcro el dâsa*- 
grëable^ un végétal charnu, sncenlent et saedharifére; d'ini 
végétal repoussant, et peut-être quelquefois nuisible, un 
légume c^ayourettx et essentiellement mtritîf> aprèa k cuisaon. 
Cependant il &ut convenir qn*il n'est pas da goût de tout, la 
monde , et qu'en raison de cette aversiôn qu'il inspire à tant 
^e personnes, son emploi culinaire n'est pas, a beaucoup 
pr^s> aussi répandu et surtout aussi fréquent qu'il devrait l'être. 
Au surplus , nous ferons observer qu'il est plutôt usité à titre 
d'assaisonnement qu'en qualité d'aliment. C'est la racine de la 
paaConade, racine blanche, pivotante et fusifonme^ qui serl 
aux usages culinaires. Bien qu'elle doive aux bienfaits de Id 
culture de s'être dépouillée de caractères qui ia rendent im- 
propre à ces applications , la pastojiade cultivée est encore 
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pourvue d'un principe aromatique qiii , tout en se rapprochant 
de celai de h carotte (daucui caroUa)^ est plus prononcé et 
domine légèMBeél masqué ; de Jà cette ÊÊpèèé d*à1ianAoiif peu 
mérité dont elle est l'objet , abandon que nous pourrions 
presque déplorer^ s'il est vrai , comme le pensent des aateili^ 
Ms^rteodmiàodlîbléi ; qa'eUe soit la reéiiie la ploé nouiris- 
sante, et celle qui , sous ce rapport , se rapproche le plus des 
substances animales. Toutelois , si ce jugement n'est pas tout^ 
li-fttt bien fbndé , il est an moins proiivé que le panais est 
richement pourvu do matière sucrée (12 p' 100), qui pourra 
tét ou tard devenir Vobjet d'une utile exploitation. 

Une inèntion asisex h<»idirablë paréH égalenien< due an 
sêcacul , sekakul , secaeoul ( paslinaca dissecta , de Ventcnat , 
ou pcutinaca seludfulf de Russei), OmbeHifére de TOrient, 
d'Alep; et dont les rednes bisannueUes, qui rappdlent^ paè 
leur saveur, leur odetir et leur configuration, célies de la 
pastonade, sont grises en dehors et blanches en dedans. Cest 
donc au même titre que sa congénère qocf le sèàieat est 
employé. Fant-it eroiré, avec Méiuè èt S^àpion , aux pro- 
priétés prolifiques de cette Ombellitére? Crojons plutôt à son 
action tonique et stomàeUqiie, eu égard au j^ndpè aroma- 
tique qu'elle reeële, et dégageons-nèus d'une erèyance qu'il 
faut placer au nombre des mille et une absurdités du bon 
vieux temps. Ne erè^fons pas plus à cette prétendue iimtation 
du gingembre dont parle Avicemiey ét ne cottfoiidoiis pasi Id 
secacul avec le chervi et le sceau de Salomon^ toutes erreurs 
qui dénotent .évidelnment qu'avant la description que nous à 
donnie Ventenal dé-eè |»attàis> hà opinions qtti régnaiëiit sn^ 
son compte n'étaieiit rien moins que basées sur la vérité, 
. C'est dans lé genre poitinaca que se trouve TOmbellifére 
à laquelle mus devons la Sttbitâéce gointbo-lrtàieuse éonnttè, 
de temps immémorial , dans lès pharmacies , sous le nom 
pompeux d'opopanax , nom qui peut donner à lui seul uue 
juste idée de la brillante iréputatioB dbilt eê silc concret a joi^i 
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çroiaie,4w l0 vîdi 4f rEiirope»4«D9 iiqs eontrées méridio- 
nales, il n*en est pas moins certain que cette sécrétion ne nous 
vient nm d^ la Sjiietjjl^ Hade, où elle cuEft indigflney i|09 dir 
mftts teai|iéré8 ne pouTant 4aiuier lieii à cette espèce à» tur- 
gescence végétale. Le baryosmos de Dioscoride n'était autre 
que.cfitte ^«tfid^.QpbMiit^re wiyskQe , Api ^u reijte ne jouit 
4!apieiiii^ propriéit6,«om«tiMB etn'inttrw^ que V^grt 

dical. 

PEIUGUA, CA.S^INE PEHAGUA, L. (r^îJ!yr»M<».iw>i- 
<um. Ait*). Cette fteate jteiti.iNirtie des espèces que 1^ Âpa-- 

lacées .emploient en guise de liié. II faut éviter de la con- 
fandce .a,Te& le thé du Paraguay» mat^^ 4^ â»pintjliiaire ^ 

PJERIPLOCA, Ainsi que nous avon3 eu loccasion de le 
dijp^^qa iix^e dans çe genre, qui pouçtent appartient aux 
Apocjii4«9ypl|inte9,gép^aieia^ t^i^H^» qil^que9.iiMUti4aa 
qui peuvent offrir à rhomme certaines parties alimentaires. 
Aimi le P.^ muimîa9hf9 l^^» çiliala, Lesch., qipi parfiit ^e 
Mr^ qn'dibayecj^ P^f^r^fv», 4e>BAtz* {4fjidvm qM^mtUiea; 
L.), ont Iear0 j^ines popsses aliinentaireSy et tout-^-fail 
exemptes de dâi|g(^^ ; ce que i)o\is n'oserions poprtaQt pas 
dir0:deyees inAm€^ pf^wm acrivé^s |i teut 1^ 4è^opp^ 
pcot, la nature p0psj(d|iiit l9.$!ecret de transformer tels yégë~ 
Uiu^ ou telles parties vègitale9« d!abqi4.tQ|it-Mait. innocents» 

|Mtti(Ma.tr^tMil<»otf « 

^BBIUSEfim EWESmiF^^ Tel est la 

nom d nn sous arbrisseàu , de la famine ded firuy ères, qui a 

pQiir.liabita^ian|eslU^Maloiaaes^iltiq9^^^ 

•iiiji'eM^^aiia^.de iMuurek, etH deVena la 4iMicace qui c<i0sti- 

tue le ^œnre perncttia, de Gaiidichaud. Celle Bruyère fournit 

das.friuits cio/Q/M^ âminQmm.efWmmj^A^Mr^^ 

tères physiques* 

PPMUS, Genre M tjmt^s ^4e .Ia,fairiill^.dç»A^ûiûées , 
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de rhexandrie monogyaie , dont lai espèces^ ao nombre im 

quatre sealenient , croissent au Chili. Ces quatre individus, 
à Iruits drupacès, du volume d'une olive» sont: le F. boldu, 
le P, fUba, le P, mammosd et le P. rt/bra , de Molina» Pour 
rendre les fruits dé cea nefpmns mangeables, on leur fait 
subir une macération dans l'eau chaude. L'huile que pro- 
duisent leurs amané^s est abondante^ et peut probaUemenl 
être nrilisée, entre autres, comme obfet d'assaisonnement. 
Pour ne pas confondre ces espèces avec les Malvacées qui 
coinposent le genre rutikif de CavanilleB» on a cru rationnel 
de faire le genre peumuê in ruuia de la Flore du Pérou. 

PHAUNGIUM QUAMASH, Pursh. Liliacée. de l'hexan- 
driè monogynie, dont les penplades sanvagee dea borda âa 
Mississipi se servent h titre d'àltment , apréa en avoir fatl 
cuire ou rôtir les bulbes sur des pierres brûlantes. Ces bulbes 
aont nn objet de grande consommation pour TUver. Dioa- 
coride parle d^nne liKacèe de ce nom qui ne aaorait être 
celle-ci , s'il faut en juger par les propriétés qu'il lui attribue 
de neutraliser la sécrétion morbide réaoltant de k morsure 
de certains animaux venimeux > tek que lea seorpimia» les 
phalan^èreSy auxquelles est due son appellation. 

PHALARIS CANAHIËNSIS, L. , Alhsxb, Millbt long. 
Cest ainsi que se nomme nne Graminée , de la triandrie 
monogynie , que M. Dubuc, pharmacien distingué de Rouen, 
a signalée comme tréa-propre aux encolages des toiles en pleia 
air, ou à ciel ouvert, et qui» par ses graines noires on blancbeSy 
dont la composition est éminemment féculente, peut offrir un 
aliment très-nutritif. Nommées escayok en Barbarie, d'où elles 
sont importées, ces graines portent, parmi nona, le nom de 

graines do Canaries , des Canaris , soit parce que ]e phalaris 
est originaire des îles Canaries , soit parce que ses semencea 
aont un des alimenta des aerina on canaris. Cette graminée est 
du reste cultivée avec succès dans la Provence. 
PHARMACUM SAGUERI, Rumpfaius. Cet auteur signale 
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à ratténlîon des botaustes «ne plante des Molaquefri dont' 
les racines » macérées dans Fem , serreliC à la préparation 

d'une boissoo fermentée qui pènl faire office de bière. C'est 
une plante qui compte deux variétés qni n'ont encore aucune 
classiicctîén botanique. Il parait qu'il peut être extrait do' 

fruit (le ce végétal un suc visqueux qui a de l'analogie avee les 
térébenthines. • 

PHLOMIS TUBBROSA, L. C'est nne Labiée, de la didy- 

namîe gyniDOspermie , qui est pourvue de tuLercules dont 
se nourrissent les Calmoncks de la mer-Caspienne, après les 
sivoir réduits en pooAra. C*^t la ftcvler ifoi abondé dans ces 

parties végétales qui les rend alimentainis. . : • ♦ ' 

Le genre phlomis compte quelques espèces don t les amateurs 
font lieaiicÔQp'de cas; teh sont: le Isontiftia des jardins, sons** 
arbrisseau du cap, où.il est nommé dacka, et dont on connaît 
les belles fleurs d'un rouge vif , le P. zeylanica, L. , ou htrbœ 
admircHtonîSyde'RomplHDS, {ilailte àodeilr'trés-ibrte, que les 
flfatm^els de Tlnde adressent am objets de leoir admiration , 
d'où le nom spécifique qu'elle .porte, lie Sédition des CaU 
ifiouefa est le P. lu&sfoiéi. 

PHOBNIX DACIILIFERA, L., DATron. Ce palmier, Tune 
des plus riches productions de la nature, croit dans tonte 
l'étendtae de l'Orient, pins paHicnliérèment dans lefiiiédul-' 
gerid o«i pays dciii dattes, vaste eiMréé' sabioùnenSe et très- 
chaude,, qui fait partie de l'Arabie et que fertilisent les eaux 
des sources* de l'AtiaSiidont s'accommode si Men le dattier, 
qni'dtt reste se enltîve en Espagne, en Italié, en Sicile, en PÔr^ 
tugal, et autres contrées qui ne dépassent pas le 38"** degré 
de latitude.^ C'est un végétai dont 4a enlture remonte à la 
plus hante antiquité. Pline ti^ë réfyiSàèlogie de son appellation' 
du nom de Pbœnicie , contrée où croissait autrefois en abon- 
dance le dattier, landis qne d!autres ia'foiil dériver de Phomix, 
en latin pt^ma^ ee quijustilieràilià'déttèminfltioVide|)toiiteo-- 

balani (glands de palmisrs) que portent ses fruits , qui , euxr 



Digitized by Google 



S16 FHD 

mêmes, d'après certains commeatateors , devraient leur non' 

4e Hi i{ac^va7t/èray>fii4ml404a#M»^ doigt. 

Cq végétal diovpie ne produit 4^ dattes que par jfécm- 
dalioft4iiintiO'itt fo^ftUe^ fàoMidaiîpft VKo laa AMMw^ppè- 
iseflt^le.ptai^HilMÂrmfiiityfiiike^^ 1m mMii» 'flewris 

des individus mâles, non cultivés, du désert, sur les fleurs des 

dil-OQ , spernmliqse. fiM«»ttei propriété ;pr#lifi^4a poUen 

des dattiers mâles qui motive la destruction de ces p^Umiers 

famioe chez lenn cMeisii. 

C'est un spectacle bien pittoresque, bien majestueux et bien 
inpMaati à k foia que ««iai qa^ pr^aente me iorét 4e jiiaitiers^ 
aortoot pevr rBnropMa^ iwiiteiAple peur. Ia,pi;eattère:f«i» 

ces milliers de troncs en colonnes, que couronnent de belles 

tpuffes de feuilies d'une gipaade pr9|!jwliai|j et de^t^Uei^emiiie 
coDpfftvB. de -giwdf iàmm «4 . femellBiit jàwm a«ioi§ 

aux rayons solaires, comme pour protéger les divers végétaux 
qui croissent sous leur ombre tulélair^. à Tabri d'un aoleii 

Images d'iin printepiips éternel, l^es dattiers sont un présent 
cdeate d'aqtant plu» pileux pourrhomm^ qu^'ils fouriq^imoty 

iptfXa qu'il est permis decueillir de décembre à avril ; cepeAdmt 
ilMtfà remarquer que ce o'est que h p|us petit nombre de 

fiimwcs ^^jdonne desduttef^ etepem l^a Irvîto 4e4)Hipii90 
variéCé9<ii6 reproduisent-ils pas toujours sans dégénérer; ce 
qui met dans iobUgatiQu 4e, d^UM'e.^beauçoiip 4et.4aiUÂers» 

«Les dattes, 4riipft'cbaniaa, succulents et sucrës,^ que Jepp^ 
propriétés médicales nous ont ajif^iia.^ coanaitre» dai^s lios 
ciUiiy|^tft^lew|#^, f^e41«mjq||A^t^d|}j^ 
qui les rendeptri^^ jr^cofflH|^li 4 > M ^ fj > 
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les dattes, disons-nous^ sont une noarriture par excelleni^^ 
àfi^i pki^eurs peuplades .de rAfiric[ae et 4^ TIimI^ iircjWl im 
très-grand parti ;.aU9asoQt même pour lesnaliurels de quelqiias 

contrées africaines que la nature n'a pas richement dotées^ 
uoe namrriUire presque kiat-|k-iait.ej^çii^ve. Ces deriiiera». 
habitant «n,6fiet nn sol arsda et If^Mngraft» tt^imni^danaees 

drupes un aliment qui peut les mettre, durant toute l'année, 
à Tabri des horreurs de k kim dqiit ils seramit inf^ûlliblem^. 
victimes, si la providenee n'tvak pQwm 99 l^ jà leur 

subsistance. 

Ce sont les d4^.de Persèpolis et des bords dtt.g(8iikfeP«rr, 
signe qui importent mft toutes cdlas de Jm lem» ppàl^fWt 
celles des autres contrées de la Perse. Là ces fruUs acquièrent 
plus parliculièrement, arec une grosse dimepiî^ii, une chair 

bian morcia ^ bîi^.aiierè^ qui ,m,Ui^ m^mvBtfSff MiwMs. 

et de facile digestion. S'il est yrai^ comiqe Tassure Chardin ^ 
que des datUers de Perse preduiseot iasfu'â dei)^ imiiiQ. livres, 
de fruits par «n» ce.qni nous paifttt ejugicè, piMBqii'm.g^«*v 
ral on n*en compte que cent livres par pied^ ee genre de pror 
ductionpeut dépasser de beaucoup lesJ^^ÛM aUwc^t^Ur^iies 
pfMiples. qui €0 sont f avalisés» 

Ce n'^tgnére qutà 10 ans que }e dattier pc^M jeslmlli » 
à quelques exceptions près. Ces fruits sont réunis f^Uigraud 
nombre sur spadix,oa régiipes, jào^mih nombi^ ,qivi ii}ast 
souvent que de*6 à 8 , s'èlève quelquefois jusqu'à 20. Ces vf^ 
gimes portent quelquefois jusqu'à 25 ou livres de; dattes. 

On Gne^e cas. drupciS:esfiere léigiôrwent ver4llm.pqtr:*lail» 
fawe.sé€bpr «o spÛl. B^ m^ 9^ de temps, ils:aequièmt^ 

cette teinte roussâtre que nous leur connaissons, teinte qu'iir 
prennent également lorsqumMl^osécher sfirJ'ajdbijay fitÊf 
lorsque la-deariecalionyopliia h V^iie du four, fOommOk 

a lieu assez souvent, lorsqu'ils sont destin^ à voyager. £n 
PA^sant de cet jétat ,4f^-,^^ti^titt ,h \w imÊ^ôiik 
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stjptlqa«s qa*«Uefl ètauiit. Arrivées à ce point, elles sont iA* 
lement gorgées de matières nierèes^ qu'eHes se résolvent 
souvent pour ainsi dire^ dans les contrées où elles sont indî- ' 
gènes 9 en sirop très -épais que les natareh en retirent pv 
expresrfon, poar l'atifter daHs les pâtisseries, les gàteaur, ' 
divers mets où figurent d'autres substances alimentaires, no- 
tanmtet le riz. Quant au tonrlean on résida fibren que laisse 
le sirop, il est ntflisépar la classé ][>auvre,' tandis que le liquide - 
saœhario^ qui est souvent le véhicule des dattes que l'on lient 
à conserver durant toute l'année» est employé par les classes • 
privilégiées, les dattes sont également pont les Portugais un 
des principaux constituants de certaines galettes où figurent 
les amandes. Ge n'est pas du reste seulement a l'état de parfaite * 
âaborâliita- qœ ces fraits sont employés pour Tusage de la 
table: les dattes non encore mûres, ou de mauvaise qualité;, 
sont macérées en tas, que Ton arrose de vioaigrei pour leur 
feire subir une modiication qui les rend alimentaires an bont 
de quarante-huit heures, mais qui ne leur permet p^ de se* 
conserver longtemps. ' 

C'est /an surplus > un matfger aussi agréable que délicat , 
dans son état de simple nature; aussi en mange-l-on considé- 
rablement ainsi. La prétendue indigestibilité que quelques au- 
letiiis Inîont attribuée, nTest rieB^moins que méritée : c'est, au 
contraire, un manger dont s'accommodent bien les organes 
digestifs, pourvu toutefois que l'usage n'en soit pas abusif. 
• Ge n'est pas i la datte que se borne Tutitlté du palmier 

dattier, comme ressource alimentaire : lorsque cet arbre est 
encore trés-jeune» il donne naissance» entre les écailles de son 
tronc, à dé jeunes pousses que h>n coupe pour les manger/ 
soit en salade, soit cuîtos, de même qu'on peut manger les 
feuilles tendres du bourgeon terminal ou turîon, lorsque Tar- 
krepintt étre sacrifié sans dommage. Gealeuilles tendres sont 
ttèurrissantes , mucilagineuses et constituent ce qu'on appelle 
na ohou palmiste, qui peut être utilisé à la manière de nos ar- 
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tichants, de nos asperges, à la poivrade, en salade, etc. C'est 
un aliment qu'on mange avec délices, à ce qu'il parait, comme 
tous les choux palmistes d'autres palmiers. Dans le tronc de 
celai-d, réside en grande quantité la substance nutritive ou 
moelle, qu'on mange en nature, et dont on peut ftiîrednsagou 
comme de celle de la plupart des palmiers, du sagu^ farinifera 
et du sa^tts genuina en particulier. Sans doute il pourraiten être 
de cette moelle et des autres de même nature comme de la 
substance médullaire du palmier, dont on fait une espèce de 
pain diez les CaCBres» d'après Paterson, ce parenchyme n'étant 
antre chose qu'ilne fécule amylacée, plus -le réseau ligneu 
dans lequel elle réside. 11 existe encore dans le tronc de ce pal- 
mier une sève sucrée qui, au moyen d'incisions légères, pra- 
tiquées à quelques pieds' du sol, exsude en abondance, pour 
servir de boisson aux naturels. Celte sève, liquide, limpide, 
d'ongoût délicieux^ peut être évaporée jiuqu^à consistance de 
miel, ou amenée à Tétat vineux ou acéteux, par fermentation, 
soit spiritueuse, soit acéteuse. Dans son état naturel, ce fluide 
est un tempérant, ud rafraîchissant aussi agréable qu*utile sous 
un del brâlant; àUMi les régnicoles qui vivent sous les tropi- 
ques en usent-ils souvent, ainsi que nous avons eu occasion 
de le dire , en parlant du liquide séveux d'autres palmiers. 
Do reste ce n*est pas seulement de cette euudation que Ton 

peut retirer du vin, de l'alcool ou du vinaigre. En Natolie, à 
rimitation des anciens, on soumet les dattes à la fermentation, 
en prenant de l'eau pdur excipient, et l'on a pour résultat îm 
\in qui n'est pas dépourvu de bonnes qualités. Quant à Tal- 
cool que fournît cette liqueur vineuse, il peut être le véhicule 
dediffl&rentes liqueurs de table, tout aussi bien que notre 
esprit de via, comme le prouve l'usage journalier que font les 
Arabes de la liqueur spiritueuse de la sève du dattier, liqueur 
à laquelle ces peuples associent différentes substances aroma* 
tiques, pour ajouter à son agrément. 

Ces immenses avantages, auxquels viennent se réunir ceux 
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que présentent à rindustriele bois de charpente; le li}>gc^ 
dQU% f<HW ihB v^ai^i Im ^eniUeâ et lèves pétioles , aigf 
lesqueb fait des combles , des sacs, des paiiiérs> des ba- 
lais; pois enfin les spathes, que l'on façonne en vases de di- 
yerses formes et figures ; tout cela, envisagé sous le point de 
rm le plus large , doit foire considérer le dattier comme l'an 
des plus précieux tn'îsors de la nature végétale, et nous faire 
regretter ^ue 11911s Aepuissioqs pas le naturaliser pariaitemeivt 
«n Fnum on dans les contrées qui avoisinent notre sol méri* 

dional ^ car , bien que uous le voyons végéter en plein air a 
Toulon, à Hi^es, à Nice, dans le golfe de GéuiBSt et^^r** 
tout k la Bordighéret où le TOjageor étonné en tropve une 
très-belle plan talion, nous vivons sous ud ciel trop doux poar 
jamais espérer de le faire fructifier compç f|^^ les r^oqs 
çhniidffS da globe. Jusfii'i présent la .matoration du ivfii 
ne s'est faite chez nous que très-imparfaitement ; aiMsi fan- 
fb:ait-iL se ré^çjyidre à rester tributaires de cette production 
HPX Indiç|i#, nv^ i|ricains et anx Egyptf^nSt surtout» si notre 
conquête d'Alger ne plaçait sous notre domination le BUédul- 
g^f i4 r P^js les ^uyiers croissent en ^)K|Qdapce| au .milieu 
d!Q9r iwiW^lpillM^^x qoi n'isst nnUeiy^^nt. Arî4<u T^V^ 
des eaux de FÂtl^s qiii le mouillent à 15 ^ 20 pieds de prp« 
fondeur, soa^^ \^li,i;bim^tà peu pré,s,ai^fd9gpeàcelui de TArabie. 

.I^.dftt^^ nops jçpt fournies, pwr r^ç^W ,^ 
ppifs en faisons presque exclusiyenient, âiître de pectoral et 
d'adoucissant , dans les irritations des organes pulmonaires, 
bipn qu§ cependant ,(mles^Toiefigi^^i?li!9^ 
#p|^ptp^u$es des classes fortunées. r . 

Il existe deux autres palmiers du même genre, dont Fun , 
Je|)/w^t^/^ril^/fr/»^Box^ vineux qf^^ 

«Afrwnins appidlent lathady d'après M. I>e CandoUe, et l>ii?t^ 
dont les fruits sont agréables, bien que petits. Ce dcruieri.que 
Schumacher appelle phœnix spinosa^ dans, son tri^vail nur les 
j^i^tfs.^e Guii|éei.pri^ttit égaleniejAt ^^ Mqmde^uiplique. 



PHY ÎSÏ 
PHYSâUS PUBESCëNS, L. Cette Solanëe , de la pen- 
tandrie moDogynie, eroit dans rAmërique du Nord, aa Chili, 

au Brésil, et même en Italie, où il paraît qu'elle s'est natura- 
lisée; elle est cultivée dans ces diverses contrées pour ses fruits 
aigrelets e< êûétéé, qui peuvent être comparés aux cerises , 

sons quelques rapports physiques. Oa maQge ces fruits en au- 
tomoe, saison de Tanoèe où ils arrivent à maturité; on en fait 
des confitures , qui valent, dit-on, celles où figurent nos ce- 
rises. Ce fruit est le camaru des Brésiiiens ; c'est, comme tous 
ceux de ce genre, une baie globuleuse , biloculaire, que re- 
couvre tm calice monopfaylle , vésiculent , d'abord vert » puis 
rouge, à maturité. C'est à cette enveloppe que les espèces de 
ee genre doi?ent leur dénomination générique, d'origine 
grecque , et c'est à elle que lé coqueret, espèce dont il va être 
question, doit son appellation française. Cette plante'amêri- 
caine a été prise par Cirillo , en Italie, pour une espèce diffé- 
rente qu'il a dénommée physalis edulii. 

Nous possédons en France fe coqueretoîi idkékenge (pAi/^ 
salis aîkekengi, L.), autre plante à fruits comestibles , mais 
dont remploi est presque tout médicinal parmi nous, bien que 
ces baies se caractérisent par tin goût acidiile qui les rend 
recommandables à d'autres nations , notamment aux Alle- 
mands, aux Suisses et aux Espagnols, qui les estiment à l'égal 
des autres fruits aigrelets et les font figurer de mèmé sur îeuré 
tables. Les Anglais les appellent cerises d'Atr^r , de leur tar- 
dive maturité , qui permet d'en faire usage dans cette saison. 
Les Arméniens les estiment comme désaltérants, ét les matogenl 
à ce titre. 11 réside dans leur calice un principe amer qui se 
communiquerait aux bsùes et les rendrait inunangeablcs, si 
elles n'étaient cueillies avec pi^aution. Cèst lAie habitudé 
prise depuis trés-longternps, dans quelques contrées, de colorer 
en rouge le beurre par ces baies, qui furent déjà en honneur^' 
du temps de Dioscoride, comme diurétiques, bjdràgogues, 
anti-ictériques^ anti>épileptiques, etc., et qui jouissent encoré 
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de qodqne crédit * um ce rapport, bien qu'dlet «iept beau- 
coup perdu de leur antique réputation thérapeutique. 

PHYTEUMA SPICiLÏÀ, L. M. De CandoUe assure qu'on 
mange, encore tendres , les pousses de cette Campamdacèe , 
de la pentandrîe nionogynie. C'est une plante herbacée, qui se 
platt sur les hautes montagnes et les bois d'Europe » comme 
toutes ses congénères^ et qni ressembb beaucoup comme elles 
aux campanules. 

PHYTOLàCCA DEGÂNDRA , L. , Phttolaque , Epunabd 
uns Ihdbs. Cette Chénopodée» de la dècandfie décagyuie* est 
une plante herbacée, vivace, qu*on naturalise assez bien dans 
le midi de l'Europe, où elle est cultivée, avec juste raison^ ses 
belles tiges, pleines de vigoeur pouvant la fidre considéivr 
comme une plante d'ornement. Elle justifie et au-delà, à l Y tat 
adulte , par ses propriétés purgative et vomitive , le nom de 
mêchoaean du Canada qu'on lui donne parfoiSt propriétés que 
lui fait perdre la dessiccation, da moins en très-grande partie. 
La phy tolaque jeune n'exerce sur nos organes aucune action 
nuisible, ainsi que le pronye l'usage afimentaire que font 
de ses jeunes pousses et de ses feuilles tendres les naturels de 
l'Amérique septentrionale , où elle est indigène. Ces parties 
Té^tales sont, pour ces aborigènes, ce que sont pour nous les 
asperges et les épinards , avec cette différence que ces deux 
légumes d'Europe sont plus fréquemment employés. 
. Un travail de M. Braconnot sur le phyiolaeea deeandra a eu 
pour résultat immense de prouver que cette plante est trés- 
richement pourvue de potasse (42 p. 0/0) ; que ses baies 
rouges peuvent fournir, par fermentation et distillation, une 
certaine quantité d'alcool , etc. , ce qui justifie pleinement le 
regret de M.' De Candolle de ne pas voir ce végétal générale- 
ment cultivé en France , comme il l'est aux Etats-Unis. Espé- 
rons que mieux avisés que les Portugais , qui coupent le phy^ 
tolacca avant la floraison, par cela seul que les baies étaient 
pour les marchands de vins un moyen frauduleux^ nous 
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sanreM donner au gei»>ed'explailatioii,donl il peut ^tr)arobje( 
toute TextensioD qu'il mérite. 

PICRIS £CmOIDES« L. , picris hdmenthia. Plante an- 
nuelle des champs iiumltes» Cliieofiicée qoe H« De CandoUe 
désigne comme alimentaire. Ce sont ses jeunes pousses qui 
jouissent de cette propriété. Il est probable qu'elle s'emploie 
à rinstar de la chicorée saiivage, {cUiborium itUyhui .» L.) , qui 
portait le nom de ptcm anciennement. 

PINUS» Conifères » qui apparùenoent à la monœcie mona- 
delpUe,. granda arbres à feuilles toujours vertes , à forme 
pyramidale» si recommandables par les importantes et noo»- 
bireuses appUcatioii^ dont leur bois est susceptible » et suiiout 
ai remarquables piir eette sorte de sécrétion résineusot nommée 
térébenlhiné^ dont ib sont tous gorgés, et dont on retire aussi 
de si grands avantages dans les arts 9 la médecine , etc. Ces 
■ Utiles végétaux se plaisent: sor. les montagnes; de là le nom 
de ptnus , dont le radical pm signifie montagne dans la bmgne 
celtique. 

. . Envisagées > spua le, point de vue de leur# usiiges .alimen- 
taires» les conifères qui nous occupent ne paraissent pas d'a- 
bord avoir des titres puissants à la reconnaissance des hommes. 
Ea eiiet, ce n'est guère que par leur ôcorce que ces arbres se 
. rendent reconmiandahles ; car ce n*est que par le mélange de 
cette partie végétale ( la seconde écorce ) avec la farine de 
seigle ou d'orge que les habitants, des contré^ désolées du 
nord de la Norwège surtout » parvi^mentii en tirer perti dans 
les moments où la disette exerce sur eux sa funeste îoûue ace; 
.et cette propriété nutritive qu'on lui reconnaît ne pciut se 
trouver ailleurs que dans la matière mucilagineuse. qu'elle re- 
cèle. S'il est vrai^ comme l'assure Lendenquist, que Fusage 
.alimentaire de cette substance ait pour résultat certain de 
;pré8erver des fièvres à type intermittent les peupladesqui Tu* 
tilisent ainsi, il faut reconnaître qu'elle présente plus d'intérêt 
par cette propriété prophylactique que pajr sa nûnc£ qualité 
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nairitive , surtout si celle-ci porte avec elle des principes 
susceptibles d'abréger revstenee de TboiBiM. Ce n'est 
non plus par cette espèce d'excrétion mielleuse et granuleuse, 
^ne nous connaissons sous le nom de manne de Briançon , 
«I qtfé^ftttvnissenC les {rails da|Hfiiis terto, L. (mélèze) , soit 
on Styrîe , soit dans les environs de Briançon , que ces Coai- 
féres peuvent présenter de l'intérêt, sous le rapport bromalo- 
logique , cette exsudatimi , très-rare d'ailleurs , stnrloat dans 
les aimiées pltftieiises , dtorssit être phifèt classée parmi les 
agents thérapeutiques qu'au nombre des substances alimen- 
tvres. Quant à la niallère gomèuse qui transsude à truTen 
les paves de quelques espèces de ce genre , notamnièut du mé- 
lèze^ matière qui porte quelquefois le nom de gomme d'Oren- 
ftaur; ^ dans le commerce ^ parce qu'elle est mise etf usage 
4âns cette ville de la Rusrie d'Asie , comme la gomme arabi* 
que est employée chez nous , elle est également d'une très- 
minœ viaieur, envisagée soûs le mèm^ point de vue » d'autant 
plus qu'elle est totalement négligée pour l'usage aliméfiCaire» 
ce que nous pouvons dire du reste de la manne de Briançon , 
^ jouit d'uUè propriété laxàtive à peu .près anslogtie k cetts 
de là tfianne du frêne. 

Ce sérail pourtant à tort que nous considérerions ces utiles 
tègétaut cokme trôs-peu intéressants par les ressources ali- 
meiiftaires qiiUsfoumfssènt à l'homme : il en est'de ^ecmnman* 
-tables qu'il faut signaler , après avoir lait la juste appréciation 
des partiès qui méritent Une faible attention de notre part , et 
€*èBt une tftche que Aoàs ÉtloAs rémpRr Bien ou usa). 

Parmi celles de ces Conifères^ le pin pignon , pin cultivé , 
pin pignier (ptnus jnnsa » L. ) > Sè présente le premier à notre 
penièè , éoil ^é lés Hèridionaut én ft^nt Hft «Ajét de cul- 
ture qui nous touche de prés, soît que nous trouvions dans 
ses amandes ou pignons doux un objet d'agrément dont les 
MéMdibûatkx ftmt une griitadé i»>nsoiiimàtion, qu'ils les mau- 
gent à Tétat frais ou qu ils les convertissent en pralines. Ces 
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amandes, dont on retire une huile atimeniaire trèt-agréabie 
et à peu pvéi «nalogae à celle de noitetleSi 9mÂ Mirtont esti- 
mées par les enfants ; aussi en iuanfeil(«Hs beaucoup. Ce sont 
de petites semences de forme oblongue, blanches et charnues, 
dont la êÊLreatf eomttie celle de Thiifle, ittippdle celle de la 
noisette. Leur maturité n'est complète que quatre années après 
la fécondation des fleurs femelles^ auxquelles ell^ ont aue« 
cédé. En les cueillant, on les tpoore implantées dans des eff» 
péces décries écaiHeuKonatrêbiles qui porte»! ▼ulgai remen t 
le nom de pommes de fin , et qui se retrouvent dans toutes les 
espèces éii gèdrei avec des diSéreiices asieï gravées » sous le 
rapport 4n Toinme, entre ces d ive rs es espèces. Le pcinl d'al- 
tache des semences est situé entre les écailles. De tous les 
usages mèdiciBan auxquels on les destinait tute^fois, il n'est 
faére resté que celni qui consiste k tel pren4re«B ènniMon, et 
encore est-il bien négligé de nos jours, bien qu'il puisse par- 
faiteznent suppléer celiii auquel me nmandes douces sent ri 
«ouvent destinées. 

Ce n^est pas seulement dans nos proTinces méridionales 
que cr^ ie pin pignon , l'un des plus élégants et des pluséle- 
▼és d« genre; H est égdement indigène dlislie , d'Espagne , 
de Barbarie et d'autres contrées, où il se plaît aussi bien. 

AiH-és ce pin , on pe«t citer lefinuê hmiêrtianti , Douglas, 
«nrb^ de la Californie , où il porté io nom de na^^dek. C'est 

un Tégélal qui produit à profusion une téréhenlhine de cou- 
leur aaabrée, et qui laisse éoonler de ses brandiea» lorsqu'on 
les «xpose à l'aietieo 4ti km, une matière rèsincMe qui fiiii , 
dit-on , office de sucre dans certains alinients que préparent 
les naturels du pays où il végète, il pr^iduit aussi des amandes 
qni ignrent fiurles taUes, rôties on non , et qui prskbkaaent 
ont un goût il peu près analogue à celui des pignons doux . 

Motiiia dit qu'on mange comme nos châtaignes les amande^ 
âa fimm iirs^iediiia » ilUL « qui est Varmmria imbrieiua 'éè 
Atticet Paven , le pinN$rfaik^ h domiefatsuithk dé Lamr 
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i)«rt,. grand cl bel arbre, qui croit aboodummeot dans la ré- 
gion sndHMiesl da pays dont il porte Je nom , aa Chili et an 
Pérou , et qui difl^ de «es congénères par son port comme 
par son feuillage large et plane. 

' Là se bornât à peu prés les détails qae noiv avions à don- 
ner sur les Conifères du nre pinu$. Nous pouvons ajouter 
pourtant que les bourgeons résineux de ces végétaux; peuvent 
ètra employés à la fabrication d'une espèce de bière , en les 
soumettant h une macération aqueuse ou fermratation , avec 
un corps sucré , tel que la luélasse, le miel ou tout autre, sus- 
ceptible de produire ralcoolisation; « plus avec un peu de le- 
vure de bièref pour déterminer rébranl^ment moléculaire qai 
iJoiine lieu à celte conversion de la matière sucrée en alcool. 
PIFER. Les poivres constitiient ^ d'après Gaude Richard 

■ 

et Blume, la famille des Pipéracées, on un genre particulier 

appartenant à la laniille des Lrticèes , d*aprés Jussieu et 
R. Mcowni selon qu'ils sont considérés comme Moaocotylô* 
dones ou comme Dicotylédones. Les espèces qui eompntent cette 
famille ou ce genre sont en nombre considérable ; elles habi- 
tent, toutes, ks centrées les plus chaudes .de Tancien et du 
nouveau monde, mais plus particulièrement ces dernières, et 

formenl un ensemble de richesses incalculables. Leurs fruits 
bacciformes ont assez généralement une saveur aromatique » 
àcre et plus ou moins chaude ou piquante , qui permet de 
les utiliser dans Téconomie domestique, à titre d aerents condi- 
mentaires^. de stimulants, de toniquei» de. stomachiques, etc. 
Noos m nons::occuperons quo'dea espèces principales , dont 
l'art culinaire peut utiliser les propriétés. 

PiP£B CUEËBA » L. , Cusébe a queu£. Cette.plante croit à 
Ja NraveDe^Guinén:, à Java, à rile-4e-France^ ete^ C'est de 

l'Inde qae nous arrive généralement le poivre cubèbe , qui 
partage avec d'autres poivres moins connus des Européens , 
téls-qué le ptpéf cupsnfs, da Linnée Mb, Qt le p^r isoMiâàiunK, 

de Vabl , la faculté de se distinguer du poivre commun par le 
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pédicule qui Vaccompag e toujours , çl qui lui vaut soa uom 
spécifique de poivre à queue. 

Ce poivw est fréquemment employé eo médecine; mais il 
ne reçoit aneone appIicaUon culinaire, bien qu'il ^it de grands 
rapports avec le poivre commun, soit comme produit» soit 
comme agent médical , soit enan comme objet d'assaisonné- 
ment. L'usage n'a pas voulu lui permettre de partager ses fa- 
veurs entre Tari d Hippocrate et celui de ikijiat-^avaiwi, entre 
ia potion et le ragoût : il en, a fait un remède repoussant et 
rien de plus, sans penser que la cuisine et ]a pharmaciq, ces 
deux antagonistes acharnés, auraient pu .s.'en accommoder 
tou les deux , à Ja grande satisfaction de l'u^aet de J'outre. 

PIPER LONGUM, L.^PoivaRLONG. Cette plante de l'Inde, 
des Philippines, où elIeportelencim.de cagnscas, tandis 
qu'au Pérou on la nomme %o baya , ne doit p^ia étre.eon^ 
fondue avec le capsicum annuum , plante bien connue de nos 
jardins potagers , que nous désignons sous le nom de.j^oiwe 
long , sans qu elle ait aucune analogie avec le piper Umgutn 
11 serait peut*ètre plus naturel de la confondre avec li^nhandi 
des Brésiliens , cité par Maregrave. Le poivre long eU pourvu 

depeti{sépisfemeUes,compactes,serrés,ayiint,ungrandrapport 
de configuration avec ceux du bouleau. Ces épis ont une ligne 
et demî^ de diamètre sur un pouce et demi d« iqng. .Cueillis 
avant leur entière floraison , ils présentent une couleur, grisé- 
tre, une suriace tuberculeuse , une forme obtuse , et sont 
pourvus d'un aréme bien pronouce et d'une saveur. hrûlan te. 
Leur macération dans le vinaigre ou dans l'eau-d^vie en fait 
un condiment 9ui resoit de fréquentes applications e»linair( s 
dans leur pays natal , où ils sont du reste souvent ewpiovés 
de diverses manières, soit eu salade , .soit a,utrement. Les 
ndiens, moins exclusifs que nous, les. eçtimenl autant que 
le poivre noir, et c'est justice. 

Le poivre 'ong est le mocrû|>tper des anciens, formulaires , 

confiance: qu on lui 

accordait autrefois en médecine. 
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IL parali qu'en soumettant ce poivre à la fermcntatiou al- 
eooUque , on parrient à constituer une bière enivrante , qoi 
produit de Paleool par la AsIiHalion. 8HI en est ainsi , il est 
probable que le poivre cabèbe, le poivre noir et plusieurs au- 
tres jooiisent de la même faculté. Au reste ^ la propriété fer- 
menteioible de la raeiiie du piper mîhisHeum vient à Tappui 
de cette probabilité. 

WPBR METHYSTiCUM, Forster. Cest Vaia, cava, ou 
hava deê insulaires de la mer du sud , le sehMa des Caro- 

lines, espèce qui végète dans un grand nombre d'îles du grand 
Oeéan Pacitique » et qui jouit de quelque célébrité parmi ces 
naturek» par les nvanisgei ifoSlB retirent d'une boisson fer- 
meulèe qui résulte d'une longue macération de sa racine dans 
Teau. Cette boisson, dont la préparation était tout-à-bitdéfec- 
tueuie» avant les excursionB du capitaine Cook dans ees pa-> 
rages , a neqvia un degré de perfection qui la rend et moins 
dégoûtante et plus efficace. 

> Ln racine , dont les principes adift con^tuent ^efficacité 
que reeonnutawnt à cette boisson les hdiHants des Cardines, 

(les lies de la Société^ des Marquises, des îles Sandwich, de 
Tàiti, otc, est grosse^ légère, creuse par intervalles, grise ex* 
térieurement , «m peu Mancbàtre li Hntérieur, jSSandreuse, 

inodore, de saveur douceâtre, est légèrement pipérine, ce qui 
fait que le macéfuté est d'abord un peu analogue à celui de la 
réglisse, et plu^tard, lorsque la réaction élémentaire a eu lieu 
d'une manière plus prononcée, piquant, chaud, stimulant, au 
point de produire l'ivresse chez les personnes qui en font 
usage, effet qui est suivi de sueurs abondantes, que cherchent 
à favoriser autant que possible ces insulaires , en se tenant 
diaudemcnt couchés dans leurs modestes cabanes, dans le 
dessein d'éliminer loTirus syphilitique dont leur ont Ibit pré* 
sent les Européens. Il paraît que cette liqueur fermentôe est 
le spécifique assuré de cette tuneste maladie, du moins sous 
Vinfluence d'un climat brAkint, puisque deux doses suffisent. 
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le plus orjdiaakementy pour la dissiper ; il parait eucore qu'on 
ne traile pas une affaire» dans pluriears des lies de la mer du 
sud, qu'on ny fait pas même un sacrifice, sans avoir bvi de 
cette merreilleuse boisson. C'est du restj» uu breuvage plutôt 
médicamenteux qu'un agent diététique, et» sous ee rapport, 
il pourrait y avoir inconveuaoce à faire figurer ici le piper 
tnethysticum. 

PIPEAMIGRUM , L., Poivssiiofn, «Qiwn cohmyjn. Espèce 
grimpante , désignée par les Malais sous le nom de mo^a^o- 
codi , et vulgairement connue en Europe sous la simple déno- 
mination de poilue, également applicable à son fruit. On la 
croit originaire de l'Inde , bien qu'elle aoii répandue dans 
toutes les contrées inter-tropicaies , notamment âMalacca , 
Bornéo , Sumatra, Java, dans les possessions anglaises de 
rinde, etc. Nos colonies , Cayenne surtout , sont enrichies 
aussi par la culture du poivre ; mais cette culture n'y a acquis 
jusqu'ici qu'une certaino importance* U est à espérer qu'elle 
y prendra plus tard «n plus grand développement, les condi- 
tions de la température pouvant y être très-favorables. 

La nature de cet arbuste réclamant impérieusement Tappui 
d*on tuteor , od a dû loi procurer des associations convena- 
bles. Celles qui paraissent les plus propres à remplir ces con- 
ditions de prospérité se trouvent naturellement indiquées par 
la présence, dans les mêmes contrées, du dio$pyra$ decandra^ 

de l erylhrina corallodendron ^ du calebassier , etc. , arbres 
trés-coovenables, le premier surtout , pour favoriser ce genre 
de cnllure , qui ne saurait s'accommoder, du reste , des tu- 
teurs à sucs délétères , à cause de l'implantation des suçoirs 
du poivrier dans les branches qui lui servent de support , 
pas plus qu'il ne s'accommode dea tuteurs à végétation h&tive 
OR précoce, dont la prompte dénudation des brancces expose- 
rait le iruit à une insolation trop ardente. 

Le poivrier, ainsi protégé contre les chancesd'insuecés, peut 
attmdre un degré de prospérité tel , qu'il soit possible de 
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- faire rapporter à on seul pied dix à quinze livras de poivre 

par au. 

La matjiraiion de ce fruit ne réclame pas moins de quatre 
ou cinq mois. Ses phases diverses le font passer du verl au 
rou^c, de celui-ci au noir ; mais cette dernière couleur ne 
se pruiioiice qu'au moment de la dessiccation des baies, lors- 
qu'on les a étendues sur des nattes , où s'effectue la séparation 
des grappes , par l'action des pieds des personnes chargées de ce 
noiù. Les rides se prononcent aussi pendant cette dessiccation, 
qui doit avoir lieu rapidement. Le poivre, dans son état d'inté- 
grité y doit être toujours noir ou presque noir ; il n'est bkne 
({u autant qu'on lui a enlevé mécaniquement sa pellicule , à 
Taide du chinam » mdange de chaux et d'huile de moutarde, 
dont on enduit ce fhiit. On prétend que le poivre , ainsi dè* 
ponillè de son enveloppe , exerce une action moins forte sur 
nos organes ; mais je pense que cette opinion est fondée sur 
une erreur Ja partie interne de la baie étant aussi piquante, 
aussi mordicanle que lenveloppe, si elle ne l'est pas davan- 
tage. 

Je ne croirais à une modification dans la nature du grain 

qu'autant qu'il serait vrai que l'immersion dans l'eau salée*, 
ou simplement dans leau bouillante, dont parlent quelques 
auteurs, aurait toujours lieu , et alors je me rendrais compte 

de la pièlérence qu'on accorde assez généralement au poivre 
Liane. 

Les commerçants distinguent plusieurs sortes de poivre , 

qui se divisent en deux qualités, soil en poivre lourd et en 
poivre léger. Un désigne ces diverses sortes suus les noms de 
poivre de Hollande^ d AnglMerre, des Indes, de Gaa , etc. 

Comme tous les aromates qui jouissent d'une puissance 
d action fortement tonique, fortement stimulante , le poivre , 
qui l'emporte pourtant sur lés gérofles » la canelle et autres 
agents de ce genre , est un tonique par excellence des organes 
digestifs, applicable avec la réservai extrême que commande 
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celte puiasaoceri à tous les cas qui rédameatiflapèrieuseoieni 
le MeMrsdessthtoulantÉ de premier ordre; GWle cas de dire 

querîeu Q*e8t plus Convenable ^ plus essenliellement utile que 
lui^afis^les ctrcoDStaiiees où il convient de donner du ton à l'es* 
tomac, à tdateTécottomiey lorsqu'aocnne contre^indfcatîon, ré- 
sultant de rirritabiHté des organes, ne met obstacle à son em- 
ploi , que 'l'on peut considérer^ au contraire , comme toujours 
Mlutaire, tînites les fois qae la mollesse de la eonsiiliitioDse ca- 
ractérise, par la lenteur des digestions, par une prédominance 
lymphalîqiie ) un teint blatard* des chairs molles^ particulière^ 
ment, lorsqu'on embonpoint excessif est es. rapport aVee cet 
état de faiblesse organique. Aussi faut-il reconnaître qu'il 
convient parfaitement mx vieillards qui se trouvent dans ces 
conditioDs dèfavofrabies, 'de.mèmè qa*il'sé recommande spèh 
cialement dans les localités froides et humides à la fois , dans 
les contrées équatoriales^ dont Tinfluence est également dèbi- 
li taille» mais dans mt autre SAM» c'est-à-dire par Taboiidafite 
diàphorése que détermine la' ehalenr^exeessive du cKmat. Bn 
effet , les toniques, quels qu'ils soient , ne sont jamais mieux 
indiqués -qae dans ces cas extrêmes, dont les exceptions sont 
rares : le tout est de savoir niettré eu rapport avec le tem* 
pérament, avec le climat, la mesure à mettre dans Tusage 
de cet agent. Ainsi, il est bien eef taili^ que , sous notre itéue 
tempérée , cet usage doit être beatiéoup plus modéré que séus 
les z6nes tropicales , où il est permis d'eu saturer, pour ainsi 
dire, les atiments, taudis que nous devons^en être trés-so* 
bres. Cette solfriété, poussée à l'elttrême^, ne fait pas moiu» du 
poivre le condiment obligé d'une loule de mets , de ceux sur- 
tout qui résultent de l'emploi des viandes fades^et-deasub- 
alalwes végétalee de miêmenatorè,: qtioiqu'OQ le fii^se figurer, 
par exception, dans certaines pièces de charcuterie. * * 

Le poivre en poudre est souvent falsifié avec la moutarde , 
la ractue de pyrètfare ; k fndt du gattilièr; du piment v etc. 
Ces ialsiiica(iooS) qui , pourtant , n'ont ricii de dangereux^ 
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foiU nailie 1 obligation de puivérÂâer le poivre. chex soi, ioc»- 
f ii'<Hi tieal à l'avoir piHr# La migBoâeCle ou poivra CMcanè» 
èlmil aaoiiis Mtjetia à ce fente da fraude i rédaaierail 
moins impérieuflemeiit cetie précaulîoD , qui eat , je crois , 
-raremefti imm m pratique daM i'^eonottîe doimiatifoe. 

Il s'est pat rare dod ploa de veir les aiarckaiids de ipiri* 
tiieui faire macérer du poivre Jaas de i'eaa-4e-yie , et même 
dans du via, avee la doaUe iatoftlion d'ea aiigase«ftf r ki faite 
et d'aecrottie la soif des penmiie» qui ea koiveat y e a pea - 
dant il faut convenir que cette iafidéUl& est troj^ grossière 
pour abuser des palais ejtercês* 

On assure que les oiseaux des contrées où prospère le poi-^* 

Tre en mangent avec autant d*avidilé que nos grives raan^ent 
le fruit du genévrier. On dît de plus qu'en donnant du poivre 
aux poules » oo ueodère la poAte aufs. Toul le Made 

doit savoir , du reste j que le poivre élo%ne les vers et les 
insectes des bois de lits, des laines et des peitelteries, et^peur- 
tant 3 est rare que eeenojreu , tout eiSeace qu'il sok^ reçoive 
une pareille destination : on aime mieux recourir aux mé- 
langes insolites de cejrtains industriels de bas étage , qui ont 
leben esprit de préparer à vil prix des lipides préteêdua is* 
faillibles , qu'ils vendent fort cher, et qui savent, au surplus» 
fjlire servir le poivre au proiit de leur industrie. . 

PIMGUAO, mUkO n PUUGUAO. Ces diverses déue- 
miealioas amteieunes s'appliquent à ma pahofier derAnériqiie 
méridionale, des bords de l'OrénoqOe, palmier que Martius 
v«ut foire appartenir àsou getire Guatklme, el qu'eu dësîgae 
cemne prédeux» sous le rappott des fruits founûl an 
abondance, fruits amylacés, ceUvéSi de la grosseur d'une 
pécbe, lesquels prennènt Diîfli«m> aui ueasksedesoixanfta à 
quatre-vingts, dans un régime eemmiHiv II paeatl que^celte 
utile partie du végétai esA très-nourrtssante et se mange 
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PISTACI4 LENTISCUSi L., Lwnstf». Le leulisque est 
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ttii affameaii cpi est indigème àen tkes de randemie Gràce^ 
notamment 4» ceikt de Sda ra Qàt^, Vmmè éet fhaB Mietf ét 
des plus célèbres de FArchipel; du lerant, de l'Afrique^ de la 
Barbarie, de nos proriaoeft méridionales, etc. La Tiscositè de 
aa préciaiifft résilie maïAa rend eMiple Télkyoïoiogie de 
aoB Dom ipècifiqoe, hmÊkcwm, qtri sifiiiiedtr^ visqueui:. 

Si nous avions à signaler l'aûiitê de cette Tèrëbentbacée, de 
la dkede peataedrie» leatf nffMirt; d0 eetle matière féai^ 
aense^ nous aarient & ett falr# us gtmé éloges fiiak S a€i 
s'agît ici que de ses fruits drupacés, dont on mange les amandes» 
bien qu'elles a-'aieat riea f ai les^ «ende (rès^rettoaMiindabies, 
du UMMis ifaanl à leur aalwaTr Gee amsttidée, mmdtè^pMomB 
pour qu'elles puiaeent être ntitisées dans l'économie domesti- 
que, pour y«cliirag(» sartottt, ^udeal eeafiCeBi la ttMnière 
de^ebfiaBeteaif IojAm èpeu pfÂeansaièittetf dsagea, datempf 
dePlime. 

Le Fisêaeia tereheiUkWt TÈwimxnm, arbre aisea célèbre 
daoe ks-èctilareeMiiitoi» peedall ègaleineal de petite dmpes, 

de saveur un peu astringente, dont les amandes ont joui, dans 
les ten^ anciens, (ity a environ 2000 ans) aa &mz grand 
r61e. Le peuple s'en nourrissait babitaellement et jontade« 
ment, à titre d'aliment substantiel, à peu près au même thre 
enfin que nous employons le pain diez nous, du moine si Tas- 
seriîa» de Bêlent^ aiwére oii^Uen fendée* MaiaetiM»! eee 
amandes,^ de même que les dm^s qui les renferment, lesquels 
soiBt ordinairement maiinéiy ne troirmit plus qu'un usag» 
aKaieMlaire d'uae imporfuiee éeeèaduaei. Toof aêfirl dit eee 
eeowiieeablniifcs eoamie les préeédéalés, et reeepetertes-de 
même d'une pellicule rousseàtre, taàdis que Bel on désigne 
eette» petite eneeleppaiMimae caiattléiMapAr'aa bleai-erarè^. 
qaiile«r mitleaem.lalhi„ dansquelqoeeaaleiirs'aittieiiiy de- 
granumviride. Il estèvidemment question ici de deux variétés . 
Qiwiqu^îieaeeti, eaptMoeû» estb icMeoadetf de Iliade €liie>. 
elee iioaee également es Sjvie, tu GHkie, dane tout le Le<- 
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vantenfiDy et même en Provence, comme sa coogéaère* C'est 
loi qui fournit à la pharmacie la réeine coanae mmn le nom de 
iér^fenlkinê de ChiOf produit devénn très-rare im le coiii* 
merce, et surtout très rarement exempt de sophistication. 

On cite ua autre pùtacia, le K aUwUioa de Desfontaittes, 
qui sécrète une matière résineuse touM-fait analogue au: 
mastic, et qui donne naissance à des fruils acidulés, comes- 
tibles^ que Ton mange .assez ordinairement sous forme de 
pâte où figurent égisleaient les dattes. Les Arabes qni en font 
usage les nomment km. 

Une espèce qui ne fournit ni mastic» ni térébenthine^ mais 
qui est pourvue d'une amande jaunâtre , comestiUe » c'est le 

jP. ùima, Lour.y ou cusêompi des Moluques, arbre de la 
Cochinchinei qui est désigné par Loureiro, dans la Flore de 
cette contrée ou presqu'île d'Asie. On retire de ces amandes 
une huile légère, jaunâtre, odorante et légèrement amares- 
cente, que le temps épaissit beaucoup sans apparence de ran- 
çidité, huile qu'on dit comestible^ agréable même, et qui 
trouye divers emplois domestiques au* nombre desquels on 
cite l'éclairage et son application sur le cuir chevelu et les 
cheveux. . . 

Ce genre comprend aussi le pistadiier (fUlaeta wra, L.)» 
arbre orignaire de l'Asie mineure, que Vicius Yiteliius, gou- 
verneur de la Sjvie, a importé en Burope, où il est répandu 
et où il prospère très-biën, notamment dans le bassin de la 
Méditerranée , qui compte, au nombre de ses richesses agri- 
coles, la pistache, fruit généraimnent connu parmi nous,. par 
les nombreuses applications qu'il reçoit, ce qui nous dispense 
d'en parler longuement. " * 

PLANTAGO C(^ONOPUâ, L., Goun nn Cbuf. Cette 
Plantaginée, de la tétrandrie monogjhië, créât communément 
chez nous, dans les terrains incultes et secs. On peut, dans 
certains cas de disette ou de misère, faire usage de cette plante, 
en fsalade ou autrement; il ent'mètne des cantons' en France 



Diyuizca by Google 



PLE — PLU 235 

OÙ elle est assez ordinairanent employée commé iègume, bien 

qu'elle laisse un arrière-goût un peu âcre, qui la déprécie 

beaucoup. 

PLËUAOPfiS. Dans cette division da genre agarieus, on 
ne frouye que peu d'espèces comestibles, la plus grande 

partie ayant des propriétés vénéneuses qui doivent les exclure 
de Fnsage culinaire. On cite, comme pouvant être mangée, eC 
qui Test effectivement àMôntpeiller et contrées circon voisines^ 
la pivoulade de saule (agaricus Iranslucens, D. C), qui se 
caractérise par une saveur assez peu agréable et par une 
aquositè peu ordinaire cbez les champignons. H parait que 
cette même division lournit d autres champignons que les Ita- 
liens mangenty et auxquels ils appliquent les noms àeeardena, 
regagno, geUme, et autres qui nous sont inconnns. 

PLTNÏA PINNÂTA , L. Tel est le nom d'une Myrthacée , 
que quelques auteurs confondent , à tort ou à raison, avec 
Veugenia meehelUf de Lamardk (cerisier de Clui^enne)/ qu'on 
cultive aux Antilles. Ce serait, selon d'autres, le myrthm 
uni/lora. Toutefois, c'est un arbre qui produit des fruits co- 
mestibles, comme le sont ceox de plusieurs espèces du genre 
myrthus. On dit ces fruits assez agréables au goût. 

PLUMIERA ALBA et PLUMIERA RUBRA , L. Ce sont 
devx arbrisseaux des tropiques^ Àpocynées, de la pentandrie 
monogynie, qui produisent un fruit dont le goût rappelle ce- 
lui d'une frangipane, ce qui lui vaut le nom de frangipane que 
lui donnent les naturels des Antilles. C'est dire qn'il doit être 
recbercbè par ces aborigènes à titre d'aliment. 

Ce serait chose étonnante de trouver des parties végé- 
tales comestibles dans une famille qui recâe des principes 
si pnisisamment mortifères, si de tdies anomalies ne se présen- 
taient assez souvent à l'observation dans une revue végétale. 
Ne soyons donc pas snrpris si un même végétal nous offre k 
la fois» par une espèce de compensation, de quoi détruire et 
de quoi soutenir Texistence. 
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Le nom de plumera, que quelques auteurs anl tronqué^ 
est un t^uMicuage de eooyenir e» £iTeiir du cdèbreMtMurda 
Traité des Fougères et antres productioDs botaniqoea d'oi 

^rrand mérite. 

POA ABYâSlNICA,Âit.,TBFFD'An8fiai£jkiiisiseiiomm 
nue Graminèe dont la plupart des nomkreaseetoagëiiàres en- 
trent pour une grande partie dans les plantes herbacées qui 
eoasUtueot nos gazons et couvrent agréablement née prairies, 
ponr servir à la nourriture des herbimes* En Ahjssinie, les 
semences de cette plante sont une ressource immense, puis- 
quelles concourent pour une très-grande part à l'entretien 
de la Yie animak» Ce sont elka ^ en effet, qui servent à la 

coufccûoû du pain , pain d'une facile digestion et d'une sa- 
veur agréable, bien qu'un peu aigre. A cette importante «ppli- 
caliiMi sa joint ceUn q/à consiste à fabriquer, avee œ pain ' 
et de Teau chaude, macérés ensemble, pendant plusieurs 
jours, à une température de 20 à 30 degrés centigrades, uœ 
.boisson on bièBe«r appelée (oum, doni il parait que les natu- 
rels estiment et le goàt et les propriétés toniques et désaliè- 
jMAtes. Poa est un des noms grées de la mercuriale annuelle 
(iR#r«tinaitr unnua» L.). 

PODOGARPUS. Ces Coniftres no cooptent aneon^espèee 
susceptible de pourvoir à Tentretien de la vie animale; mais 
,|L est une espèce d'un genre trés-voisia^ de celui-ci,, le dacr^ 
dkm cupremnum, de Solander, que nous- signalerons en 
passant, parce qu'elle a 8ei*Ti au capitaine Cook à la fabrica- 
tion d'une espèce de bière ^ li effets vertigineux et nauséeux 
tvés-peu durables; et qni est du reste douée d'une proprièlé 
anti-scorbutique qui a heureusement répondu à l'attente du 
. célèbre explorsite^r* C'est avec les îsnnea branches de cette 
. frandb Gonffére, que Gook appelle sapin de la Numàl^Zé- 
lande, que cette boisson aiUi-scorbutique et alimentaire a èftè 
fabriquée. 

PODOPHYLLUM PELTATUM^ L. Voici encore une planle 
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vènèneusey qui produit un fruit conmtiUe, peu estimé à la 
▼èrilé. SUe est «ne Papsvlraeèe; «on pays mîlal ert fAmérî-* 
que septentrionale. M. De Candole pense qu'elle pourrait être 
le type d'une nouTello fiamiile. Les propriétés drastiques de sft 
radne la rendent plos recommaiidable comme agent tbèrapen* 
tique que comme renooree alimentaire. 

POLYGONUM BISTORTA, L., Bistorte, On rencontre 
cette plante Tiyace sur les hantes montagnes de TEurope, 
dans les prairies de la France, de FAngieterre , de PAIIema- 
gne, de la Suisse et snrtout dans celles du nord de TEurope. 
C'est vne Foljgame, de Toctandrie Uigjnte» tfA doit son nom 
spèeifiqne k la donUe conrlmre de sa racine (denx fois torsc^. 
Cest de cette partie que Ton peut retirer quelques ayantages 
ponr la fie animale* En effets en finsant subir des lotions réi- 
térées & la racine de Ustorte» on la prire de la sfypticité Uen 
prononcée que lui T9ut la présence de la matière tannante; 
puis on en retire la fécule amylacée , que Ton combine en 
proportion considérable k la farfne de froment, pour former 
du pain, dont s'accommode assez bien reslomac. Cette prati- 
que est surtout en usage dans quelques contrées du nord, spé- 
cialement dans certmnes parties de l'empire de Russie, d'après 
l'infortuné Falk, 

A cette propriété nntritÎTe de la racine de bistorte» tient se 
joindre celle qu'il est pemns de troom dans les feufflea 

ovales et rétrécies en pétioles , de cette plante , lorsqu'on 
veut les utiliser à la nourriture de Thomme. On cueilie ces 
feuâles non encore entièrement développées , ponr en âore 
usage à peu prés à la manière des épinards. 

An Japon ^ on mange les racines crues dnpoiygonum mul- 
tifflorum , Thmib. » la coction lenr ftûsant contracter de f a- 
meitmne , contrairement aux effets qu^elle produit ordinaire- 
ment, effets qui ont pour essence de mo£fier les substances 
végétales , de mamère à les rendre propres à la notarkion , 
même lorsqn^iHes tecélent des principes ni M Me s dans leur 
constitution naturelle. 
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En Sibérie , ce sont les renflements tuberculeux des racines 
dupoîygonum sibericum, L. (foU^gonum tmdu/olum , Murr.), 
qui sont alimentaires. U est plus que probable qœ e'est en- 
core à de la fécale que ces espèces de tobercales doivent la 
propriété nutritive dont ils jouissent. 

A la Cochinchine, le polygomm odoratum, plante aroma- 
tique , est condimentaire ou employée pour rebaosser cer- 
tains mets I certaines sauces. 

Dans ce genre se trouve aussi le blé noir^ blé sarrasin {po- 
lygonum fagopyrum, L.) , dont las usages économiques nous 
sont si bien connus ; de même que le sarrasin de Tartarie 
(f. tatarieum, hn)9 qui a beaucoup de rapports avec lui , et 
que beaucoup de personnes lui prèEftrent > eu égard àla gros- 
seur de son grain comme à la promptitude de sa maturation. 

On peut encore trouver à dire un mot sur le jP. comolvu- 
lui 9 L. 9 et sur le P. dumUmm^ L. , ces espèces donnant 
des graioes qui peuvent ne pas être négligées dans les temps 
de disette » bien qu'elles le soient entièrement dans les temps 
ordinaires* Nous ne dirons pourtant pas , comme Pallas de 
celles du P. convolvulus , qu*elles pourraient remplacer avan- 
tageusement le sarrasin; nous pensons seulement qu'elles sont 
un objet d'alimentation assez abondant pour être mis à profit 
dans les basses-cours, la volaille s'en accomoiodani assez bien. 
C'est enfin ce qu'on pourrait dire des graines de quelques es- 
péceSy et en particulier de celles du P. margimUum, W.^qui 
sont un aliment pour les Chinois. 

D'autres espèces du genre appartiennent exclusivement à 
la thérapeutique. S'il est vrai de dire que les propriétés mé- 
dicales de la persicaire douce ( P. persicatia, L.), ne soient 
pas dignes des éloges intarissables dont elle est Tobjet de la 
part des anciens auteurs, reconnaissons par contre que la 
renouée (P. (meuîare , L.) , la persicaire amphibie(P.ifmpM- 
bium, et la curage persicaire acre ou poivre d'eau (P. hydro- 
pipet^ L.) n'occupent pas la place distinguée qui devrait leur 
être assignée dans la matière médicale. 
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POLYMINÎ A FRODÎBOSA , Bnice. C*e«l le naok des Abj ssi- 
niens » le polymnia abyssinica , de Lionée , Radiée dont les 
semeaeeB fanmissenl par les procédés ordinaires^ une huile 
douée de qualités qui peuvent iâ fdre rechmAer poor l'usage 

de la table. 

POLYPÀRA GOCUINCBIMEMSIS , Lour. Aroldée qui sert 
d'awmomiemeni aux habitailts de laCoebinehine, pour rele- 
ver le goût de leurs salades. Cest prol>ablemeût le houUuynia 
eordaia de Thunberg , plante qui croit au cap de Bonne-Espé- 
rance. 

POLYPODIUM (ASPIDIUM) FILIX MAS, L. , Focgère 
HALE. Qui ne connaît cette Cryptogame ? Abondamment r6> 
pandae dans nos bois, et qualifiée de tcsnifuge par excellence, 

par les plus célèbres nièdec ins de i antiquité , tels que Diosco- 
ride et Gaiien , la fougère màle a joui d'une grande réputa- 
tion en médecine* C'est dans sa racine que réside cette pro- 
priété yermifuge. Quant à ses pousses encore tendres , elles 
peuvent être un aliment passable » mangées eo guise d'asper- 
ges^y et servir d'auxiliaire dans la préparation de la biére^ s'il 
faut en juger par Tapplication qu'elle reçoit, à ce titre, dans 
quelques contrées de la Russie* 

' En Sibérie, le P* frogramf L., est un succédané du thé. On 

attribue, dans ce pays , des propriétés anti-arthritiques et anti- 
scorbutiques à Tinfusion de cette fougère , et cette boisson re- 
çoit le nom de ssriiK;, d'après Pallas. 

Les pousses tendres du P« vortum , L. , sont utilisées , à la 
Chine et à la Cochinchine, comme alimentaires» suivant 
Looreiro. 

FORTULAGA OLBR ACBA , L. , Pommim . Cest une plante 
originaire des Indes-Orientales, qu'on trouve maintenant dans 
la plupart des régions du globo» dans les terrains sablon* 
neux , les aOées des jardins , etc. Comme agent médical , le 
pourpier ne nous parait pas digne de grands éloges , tandis 
qu'il peut être tré»<»recommandable comme aKment laxatif et 
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faffrtribium, pmtm t oi to fti i que Mm «0ig^ nVn flDÎlfiMs 

abu»if. U oVfit indigesie qu'îi l'état de crudité , et pria m 
gmidn fUMlilé 9 la coclwi permettaiil d» l'iiwylnyer à tàtn 
d'aimeni iiliiiair« » d'agent inodifieatoiir |Mir «usclleBeê des 

viandes et des ragoûts èpicés, dont il prend merveilleoseinent 

la iavauct tmU ao i^^imi à l'agrémaot das m^. U figure 
égalenMttl mt «vMtafi daaa laa aoup^ , at aa naria kie» 

avec le beurre^ le lait, le sucre , le vio , sans compter qu'il 
davîaai m ^geûi coadiaiaaiaira aiuii utile qiia les coroichons» 
en 86 combinant an poivre, an sel, an serpolet, an. tiiyu 
et autres substances aromatiques qui reçoivent le vinaigre 
fOur m^mlrm. C'e^t, au anrpivs , une plante que pen de 
paraonnas ignorait bien ^e L'oaiga cnlkiaini qn'oo- m fmii 
ne soit pas aussi fréquent que pourraient Je (àite désirer se» 
prècii»isei qualités; auMÎ noua an tiandfons-fiom à (çet exposé 
somminfa* 

POTAMOGBTON M ARINUM , h. , Chibndent mâbir. Cette 
Nayadée eM signalée par M. Frideosberg oomme une de cas 
ieasoavoas qaa pamnt mrair de la irabuir dans; das tenpf 
d*affreiiae diaaite 9 anrla«l snr les mages maritimes de fti^ 
lande , où ce terrible fléau exerce sa (uneste influence , etoà 
^tte planta nuifMia^ ftaiia eo 9a«ie y m nbondaaMeniré- 
fendue. 

POTENTiLU ANSERINA, JL^AwsEftiNE, Ab^tusm. 
Plante vivace, à tige rampante, ftosacée » de rieesaïuim 
polyginia , qui erott an Emrope, canmae la plapartdea epices 
du même genro, sur les berges des rivières^le long des fossés 
humides, des ruisseaux, etc. L'aspect argentin qna fvèMn- 
tant en dassona ki fcwWas ralnaa donne rexplieaâQsi Je l'n- 

sage vulgaire qui lui applique le nom A'argeniim; d'un auïre 

c*M 9 on axfkliyie son d'^na^tM^, an Jla désignastiCOBima 
oneplanlBquefktnnsntlaseÎBa. - 

D'après Fatricius , la racine de cette Rosacée a \m p^oût 
qui r4(||ieUe m peu «ahi» dn 9mm , et qui jostifin i usags 
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alimentaire qii*eii font les habitants do quelques contrées pau- 
vres de rirlande , de la Norwège et de i'Écofige. Celte racine 
«st noirâtre et un peu plus petite que celle du panais. 

Quant aux parties foliacées de Tanséritte , elles sont un ob- 
jet de consommation assez important pourittEoessaisi car ila 
en font un usage presque journalier» en leBsouméttdnlaplu- 
murs apprêts, comme nous le pratiquons pour un grand 
nombre de plantes potagères. 11 paraît que la stjpticilé légère 
qvi caractérise cette plante n'est sensible que lorsqu'on a eu 
recours à la deuiceation. A rimitaâon des Écossais , ne pour- 
rions-nous, bien que nous soyons placés dans des conditions 
beaucoup plus favorables, user de rargeatin^ à titre d aliment? 
Il nous semble que son enqrioi alimentaire, sagement ména<ro, 
ne saurait être nuisible en aucune manière, bien qu elle recèle 
un peu de matière tannante, qui a pu justiaer l'usage asseï 
fréquent qu'en faisaient autrefois les hommes de l'art, dans des 
cas d'hémorrhagies , de diarrrbées, de fleurs blanches , etc. 

U poten^a fruticosa , , espèce que l'on cultive' dans 
les jardins , est désigné par Pallas eomme fournissant des 
feuilles qui font office de thé dans la Sibérie. On peut en dire 
autant da poimtilla.rup6stm, L. , espèce qu'on trouve dans 
les Alpes. 

POTERTOM SANGUISORBA , L. , Pimphbmellb. Espèce 
herbacée, qui se.distingue sur le bord dea cliemtns> dains les 
lieux incultes , dans les prairies de nos monlagnes et dans nos 
jardins potagers , par ses fleurs rougeâtres ordinairement po- 
lygames, et dont nous connaissons les usages culinaires comtne 
assaisonnement , comme condiment «t comme digestif, sur 
les salades; elle est utilisée par les Tongouses , peuplades des 
déserts de la Sibérie, qui emploient sa racine comibe aitmeQ- 
taire . S'il est vrai que ces naturels recherchent même la racine 
de pimprenelle que les rats ont entassée pour leur provision / 
il est a croire qu'ils en font assez de cas. Ces mêmes peuples 
usent des feuilles de la pimprenelle en guise de thé, de même 
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que les aborigènes de la terre de Van-Diemen , bien qu'il existe 
m espace de plusieurs milliers de lieues eutre les deux cou- 
trées. 

11 parait que le poterivum (Vase), a pris sa source dans Tu- 
sageque les latins faisaieatfrëquemment autrefois d'une boissoD 
à Taide de laipiMe ils prétendaient combattre plusieurs mala- 
dies, boisson que constituait une infusion on décoction de pim- 
prenelle. Quant à Tétymologie du moi sanguisorba , il faut la 
chercher dans la propriété anii-hèmorrhagique qtle les anciens 
croyaient voir dans celle Rosac^'e. 

POUPARTIA BORBONICA. Au dire de ïukey, on cultive, 
au Gongoy une Tèrèbeilthàcéè de cé nom, dont le fruit, appelé 
scfou, safii , constitue, sans contredit, un des plus exquis du 
pays. Cest dans le mois d'octobre que ce fruits que les natu- 
rels préfèrent à tout antre, atteint sa maturité parfaite ; on le 
dit de la grosseur d'une petite prune. 

POURKE Ti A PYRAMBDATA, Ruiz et Pavon. Celle plante, 
qœ les' Péruviens 'coiinaissent sous les noms i'aektipaya, 
achupaUa\ est pourvue d'une substance médullairè blancbe, 
spongieuse et aqueuse tout à la fois. Recherchée par les voya* 
geob, lors^ullé sont privés d eau ou de tout autre boisson 
habituelle, celte substance, qui est à peu prés dépoiimie de 
saveur, trouve encore des amateurs parmi les enfants^ ceux-ci 
aiikiant à sacer sa partib liquide. On peut trouver^' dans tes 
feuilles Heee végétal, nhé ressdurèé Alïmeniaire qnî doit être 
recherchée dans des temps' de disette. ' 

>PAATfiLLAv PRAittJLn. Leë pratellës sont des champignons 
qui appartiennent à une eèdiôn fln genre agarims. 1>^aprês 
quelques auteurs, tels que Linnée et Bulliard, il ny aurait 
qn'me seule espèce depratelle àcollieri dans rtfjraficus edulù, 
tandis que d'autres, aVec Pérsoon , en reconnaissent deux: 
et d'autres enfin, avec Paulet et Micheli, cinq ou dix. Ou 
mange les pralelles partout : c'est nh mets ^ui ne présente 
aucun danger et qui se màrlé à une ittiBnité à^agents culinaires* 
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Ces sorlés de 'dhakipigiiODSTamiit, quant à la couleur, depuis 
le bianc jusqu'au fauve ou jaunâtre ; leur chapeau est ciiarnu« 
et leurs feuiiiete acquièreot uae coukur noirâtre eu se dessè- 
dumt* 

PRUNUS BRIGANTIACA, Villars ; Prdnieb des Alpes, de 
Bbiançon. Sous ces noms, ou <iésîgiie«nariMbseattde ia 
snilie des RMonèes^ de lloosnndrie momogjwk, qm croit sur 
iés Alpes, non loin de Briançon et sur les pins hautes monta- 
gnes du Dauphinè. Ce prunier produii ua fruit dont Tamasdc 
produit à son tour uoa iMiile alimoiilaire» JBnipide, încoloro 
d'ébofd, mais jaunissant avec le temps; d'une saveur agréable 
et d'une odeur d'amandes amères. On donne de i'ÎMportance 
àcdtte haâe en l'wiiasaBty dans la proportion d'un tien, à de 
fMlo d*olt^s, qui hn^Blève en grande partie sa légère amer- 
tume et la rend très-propre aux usages.deia table. Cetla buile 
a pris le nom d'huUe de marmotie, peut*6lM pèfmqa'oB a pu 
<Mmve q«» h fiwf mlpiiim ia ianmimit, ou peut-être eneore 
parce qu*on ia retire des contrées Iwlntèes par eei animal. 

La tourteau dés aniaiidtft dapriiiiss.fri%anà*àctt8értà tn^ 
graisser les bestiaux; on le leur donueon quantités ménagées, 
la présence de Taeide hydroçyaniqae ou prossiqaa rendant 
cette pràcanlion Q^&MsasKe. 

C'est parmileaBos^Gto'deoegeBre quefigurent Jes diverses 
va rie téà qui , comprises tontes sons le nom it prunm domeslicay 
fournissent À rbpmme ces frnite savonrtux èt plu8<étt moins 
ddieiBit84|a6 hienaconnaiâMis sous b non de prunes. 

On sait que ces fruits sont asse» pourvus de ma lièrc sucrée 
pour donner prise à ane immoise expftoilalion, en Alleangne» 
w Pèhgoe, en Bofigrie, en Suisae, m Aisneo et jusqutsdans 
lés Vosges, exploilation qui a pour objet d'extraire par fer- 
otentationispiritoeuse de ces drupes^ étendus d'êau^ une espèce 
de Jîqnenr <nioiique ou van , de laqodle m Mire une q(i«n- 
tité 'd'oleool telle;, qu'elle peut presque safîire aux besoins 
journaliers des habitants de ces divers pays. La ¥driè<4noni* 
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mèe eoueteke passe pour cdie qu'on empleie de préfèrencê; 

aussi cette liqueur alcoolique porte-l-elle le nom, chez les 
Allemands» de zmlschkmt wamr. 

Le prunellier^ (prtinta «ptnosa, L.) qui appartient encon 
à ce geore, cl qui D cst inconnu de personne, est utilisé dans 
quelques contrées du nord, notamment en Russie^ à la fabri- 
cation d'une espèce de boisson désaltérante. C'est un moyen 
^eles fraudeurs mettent à proGt, dans quelques contrées du 
Dauphinô et autres peut-être, pour ajouter à la couleur des 
▼îns de qualités inférieures; c'est encore un moyen à utiliser, 
à plus juste titre ^ dans la fabrication du vinaigre. Ettmuler 
nous assure, et nous en avons nous -même la preuve, qu'en 
soumettant ces fmitSi avant leur maturiiéi à la fermentation 
acétique , par Fintennède de Tean, on peut arriver à obtenir 
nn vinaigre doué de beaucoup de force ^ et très-propre aux 
usages domestiques. 

Ajoutons à ce qne nous venons de dire en faveur du pm- 
neliier , que ses feuilles sont employées , dans quelques lieux 
du nord de TEurope, à l'instar da thé» ainsi qne nous l'ap- 
prend le célèbre Linnée. 

PSIDIUM PYRIFMUM, L. , Goïavb blanche; Jraea 
mirif de Pison. Végétal sub- arborescent, de la famille des 
Myrtacées, de Ficosandrie monogynie , que voient prospérer 
les contrées intertropicales du globe, telles que les Antilles , 
le Brésil , et qui se rend si xecommandable par ses iruiis py- 
riformes , qui rappellent à peu prés la poire dite de Saint- 
GermaÎQ^ par leur couleur extérieure. Ces fruits, dont la 
chair est blanche , de même que ses semences rabotteuses et 
inégales , rendent la culture de cette Myrtacée trés^impor* 
taule; aussi est-elle fortement en vigueur en Amérique, dans 
presque tous les jardins dont Texposition est favorable. Cette 
culture se justifie parfaitement par rescellence des goyaves 
comme par les services qu'elles rendent à l'homme sain ou 
malade. Pourvues d'une chair succulence, sucrée» très^agréa- 



Digitized by Google 



PSI 2^5 
b!e et très-saine , les goyaves , qui ai>OBdent dans riode , aa 

Brésil 9 aux Antilles, sont une nourriture d'autant plus pré- 
cieuse qu'elles peuvent être appropriées » selon le degré de 
maturité on- selon Tapprèt qu'elles ont sqU, aux estomacs 
débiles comme à ceux qui jouissent d'une grande force vitale. 
AstreingentSt lorsqu'ils sont à demi-ooûrSj ces fruits ont une 
propriété laxative, lorsqu'ils atteignent tCNite la matarilè pos- 
sible. C'est alors qu'ils sont précieux comme pectoraux , hu- 
mectants» tempérants, etc. S'ils sont destinés à être mangés 
crus , on les dépouille on non de leur enveloppe épaisse, de 
leurs semences; et s'il est jugé nécessaire de les associer à du 
vin^ du sucre, de la caneile, ou tout autre aromate, on les 
divise par quartiers. On pent^ avee les go javes, préparer d'ex- 
cellentes compotes, des confitures, des pâtés; on peut égale- 
OLent constituer d'excellents mets pour les malades , en su- 
crant et aromatisant leur sobstance pulpeuse; on peut encore 
les utiliser , soit en les confisant an sucre, après les avoir sé- 
cbées, soit en leur donnant l'eau-de-vie pour menstrue. Celles 
de l'espèce qui nous occupe sont les plus estimées et les plus 
grosses ; cependant Labat pense qu'on ne saurait étabKr une 
différence sensible entre celles-ci et celles de l'espèce suivante, 
lorsque les deux végétaux ont subi les mêmes influences at- 
moq^bériqnes. 

Cest le psidium potntferum, L. , la goyave ou gouyave 
rouge, goyave des Savannes, qui peut rivaliser,- selon le père 
Labat , avec le psidium pyriferum , sous le rapport des fruits. 
Ceux-ci , qui sont à peu près semblables aux précédents, bien 
que plus arrondis et pourvus d'une couronne à leur partie 
SQpérieare, conoM la grenade, qulb imitent un peu , ont la 
chair et leurs semences rougeâtres. Quant à leurs usages ali- 
mentaires, ils sont les mêmes que ceux de l'espèce précédente. 
On soupçonne que respéee btanebe n'est qn'une variété de la 
rouge, produite par la culture. C'est cette Myrtacée qui croit 
dans les Savannes , en Amérique , au Brésil , aux Antilies, et 
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h$. Qouvre qiMlqq^faw en eotier, lonqu'oa N pcriMl un Irtfi 
grand empièlmettt ; c'est dUn êom ^ Pison dMgne sious le 

nom iVaraca yuacu» 

On peul menlHinaer encore , mais trêe^hffiéfeoienl , le 
pêidhm catUi^amm , Sehine , AmI lee fietîle fnils » peu eu* 

ei'és, sout mangeables^ quoiqae faibiemcut recoinmandable» ; 
puis le pêiiium armmukim, d'AnUet, eipiee on varièlè qui 
véigèle à Ceyenne , etc., et qui ne pareil pas pli» reooaanan* 

dabic par ses fruits. 

PSORALBA ESCULENTA , fmtk. Tel eel le no» d'wie 
L giimÎBease* de la dîÉMpUe dtcandrie, qm liibHeiee beffds 

Ivi Missouri, où elle estuiilisèe, par sa raeioe féculacéc, com- 
me alimentaire. Si Ton en «inepte le ptere/ea glandulosa, de 
linnde, q«'on nonnie cMIsnott eenl^m anChSi^et lacalleii 
jaune , avec lesquels on fabrique une boisson ou bière très- 
enivrante, à peu près la «erib pianie» parmi ies soixante 
eepèeee envlran qui eenoposenl le genre jmwràUaf ipii puiiae 
lournir aux besoins de la vie animale. 

Le psorcùea (fiandulosa est appelé» par quelques personnes» 
4hé du Paraguay; mois il m fa«t pas attUinr que cette «ppeU 
Jalioa est plutôt dévolue à Vilex maie, dont nous avons parlé 
eu son lieu. Les seuls rapports qui puissent avoir lieu entre 
ces deux {dantes se trouvent dan» la propriété exciMie qn^ellee 
ont Tune et Tautre» leurs altribuLâ botaniques différant est^en- 
liellement en tous points. 

. mUBA TBIFOUATA» L. Ceet mé Térébeathacée » ou 

Zanthoxylèe» de la section des Rutacëes» qui croit dans dtver» 
parages de l'Amérique méridionale ; elle est d'aUleutrs .cultivée 
par les horticiiUettni/qii lui dûMent k mm d'ofnw à ireîs 
feuilles, delà ressemblance qui existe^ sous certains rapports» 
entre ses» fruits à large enveloppe ou membrane et l^eux de 
J'ormcp dont le nem était pieka eliea les amneoe» 

M. Baumann, pépiniériste à BuUvillor, à une petite distiince 
de Colmar» a proposé d'utiliser ces fruitSi qui sont doués dUwe 
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assez grande amertume , et aromatiques , à la fabricatico de 
la f;içre, à plaçe du houblon. Nous no ^ayoï^s pas sHX peut 
résulter des avantages de eetle iBqj^pficatioo. 

PTERIS ESGULENTA , Forster. Fougère qui croît a la 
Nouvelle-Zélande, à la Nouvelle-HoUaQ^o, etc.. contrées iu- 
grates où.les ressources alimeiUmrjep sopt bornées pour 
que leurs habitants soient forcés de recourir aux racines rôties 
de celte plante, s'ils ne la font servir à la fabrication d'une 
esp^e 4^ paiq très-frossier qvte. leurf c^ganes^ dige^ti^ ne di- 
gèrent qu'en petite quantité, en dépit de Pimbitude, ce qui ex- 
plique Fabondance des défécations o^bservées par les voya- 
geqrs.» ^ei ces juiqalaiDes. Ce que les auteurs du Dic- 
tionnaire Universel de matière Médicale disent avoir goûté , 
est terreux et immapg^le pour d^s Européens, dont le pa- 
lais .(|é}i9at et si bien exercé ne saurait s'accommoder d'une 
ilfturriture grossière. 

Ledru nous apprend qu'aux lies Canaries et autres cou trées, 
l^f r^çîn^ dttP^agta^tnc^ ou fougère commune, sontiuti- 
lisées comme alimentaires. Ces racines peuvent se manger 
cuites ou associées à la farine, après dessiccation et pulvérisa- 
^tf^n, ipqur U^conlection .du p£n^f oi^, ne .doit recourir à 
cette nourriture faiblement suktantielle , et . d'ailleurs , peu 
agréable, que lorsque la disette se fait sentir. Les jeunes pous- 
cette» fpfigère peuvent être tout ai^sii^i^ alimentaires 
que celles du poly podium filixma$, ou fougère mâle. C'est 
une plante qui vient dans les bruyères, les landes, les bois ; 
jiussi est-elle çofinue diç tout le u^opde. Qosc prétend quelle 
est si riche en potasse, qu'elle pourrait en fournir à tous nos 
besoins, ce qui nous paraît un peu exagéré, bien que le calcul 
accompagne cette assertion. Ç/fiSty du reste^ii la présence de 
^t alci^li que la fougère commune doit d'être employée après 
incinération, dans les verreries; aussi l'expression de Boileau 
d'm vin qui rU dai^ l^fçyçàr^ est non moins heureuse qu elle 
^^prjgiuale. 
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mHOCARPUS ESCULENTUS , Schumacher, D'après 
cet aoteur» on fait r6Ur la matière blanche, pnipense» du fmH 
de cette Légumineiifle « de la diadelphie dèeandrie , ponr la 
manger isolément. C'est dans la Guinée^ pajs natal de ce vé- 
gétal» que cette pratique a fieu. 

Le sang-dragon, suc concret que produit le pteroeaffu^ 
draco, L., appelé lui-même sang-dragon,et le santal rouge, bob 
du cœur de l'arbre pteracarpus tantaiintt$f L.» F., sont deux 
produite que nous fournit ce genre, riche à peu près de 25 
espèces, loutes originaires des contrées chaudes de l'Asie, de 
^Amérique et de l'Afrique* 

PULMONARTA OFFICINALfS, L., Pulmohaiib offici- 
nale. La pulmonaire officinale ou sa variété, Borraginée vî- 
vace^ herbacée, qui peuple nos bois sablonneux, découverts» 
est désignée comme plante potagère , dans diverses contrées 
du nord de l Europe, en Écosse, en Irlande, etc. C'est une 
plante insipide, mucilagineuse, qa*on doit pouvoir façonner 
à plusieurs apprêts^ en raison de cette absence de sapidité. Les 
espèces de taches qui se développent sur ses feuilles, lorsque 
celles-ci vieillissent, donnent seules l'explication de l'origine 
du mot pulmonaire, ces macules ressemblant nn peu à celles 
qu'on observe sur les poumons ; c'est cette espèce de signa- 
ture aussi qui a pu faire croire aux propriétés merveilleuses 
que les anciens ont attribuées à cette plante, dans le traitement 
des affections pulmonaires. 

11 faut dire un mot du pulmonaria marilima, L., espèce des 
plages maritimes, que les Irlandais font confire, soit an vinai- 
gre, soit à la saumure , pour la provision d'hiver , et qu'ils 
mangent aussi à Tinstar de sa congénère , après lui avoir fait ' 
subir diverses- sortes d'apprêts* 

PUNICA GRANATUM. L., Grenadier. Myrtacée vraiment 
remarquable par Féclat et la forme de ses fleurs, d'an rouge 
vif, par la fraîcheur de ses fruits, Taspect agrèriile de son 
feuillage brillant, et enfin par la réunion de toutes ses parties. 
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que la culture embellit de toute la grâce qu'elle sait ai biea 
diraner aux Tégétaux en génénil et eo fMirticaiier à ceux qui^ 
comme les ÏDdiWdus de cette riche et admirable famille des 
Myrtacées , se prêtât âi merveilieusemeat, par leur nature 
exeep^iannelle, à son utile eoueoiirg« 

Les côtes seplentrioDales de l'Afrique paraissent être la vè- 
ritable patrie du grenadier. L'importation de ce végétal en 
ItaKe date èvideMunit de F^poqne des guerrei de Carlhage « 
qui prëcèdèr^tsonintroductîmi dans foutlemidideFEuropc, 
où sa culture a pris, depuis très4ongtemp8, un dèveioj^emeDt 
proportiemBè à eoil importance. 

LVirigine dn gfreoadier remmite à la plus liiiite ânlîquftè. 
Théophraste le mentionne sous le nom de «ida, Pline sous 
oelln de màtàê fumca^ et les andens agroncoiefl Rappellent 
groMÊU. Sa préeence dans lee aneieus sareopbages d'Egypte 
atteste aussi de l'ancienneté de son origine, qui paraît se 
perdre dans la mût des temps, comme celle d'unefoule d'autres 
végétaux. 

Une température cbaude convient parfaitemeot au grena- 
dier. Celle du asîdi de la France lui est asseï favorable; ce* 
pendant elle ne hti permet pu d'atteindre pins de six ou huit 
pieds de haut, tandis que dans les régions africaines, la Perse 
par exemple, où il abonde plus que partout ailleurs» il s'élève 
jusqu'à vingt pieds. L'Italie, la Grècor la Bosphore» l'Espagne» 
le voient également prospérer à souhaits. Cette prospérité est 
moindre, beaucoup moindre, dans nos contrées méridionales, 
et nnlle, on presque miUe^ dans les eontréee du centre, eomme 
le témoigne le faible développement que nous lui voyons 
prendre, et surtout Favortement de son fruit. 

Le grenadisr jomssait d'une grande célébrité dws certains 
■peuples (Je l'antiquité. Des médailles carthagiDoises et phéni- 
ciennes, représ^tant la fleur de grenade ou balauste, eu 
oflireni le témoignage, di» même quaVorigine nierreinense que 
loi attribuait la mythologie grecque. Cette fiction poétique 
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nous représente eo effet le grenadier cooime oé du rocher 
J^m etdo r^Matioa dM imrlief nobtei in nontti^ Agdaite, 
Sk 4e Jupiter , le saog qui eoult de la plaie ajavl Itomnlé 
la terre qui devait le produire et le noorrir. Uo autre ièmoi- 
giiage de la Tènèratioii def ancieoi fauples pour b § jre- 
Mdier m tfûawt dasi la BoMe desliDalian que lui assignaient 
les Juifs daos leurs symboles religieux. La préseuce de It 
grenade sor ke liabits saeardalaQiL da fi«ad*prèire attestait 
anCsaosmoit de la haiiie opinisa qu'Us en avaiani* k leur touiv 
nos grenadiers Français ont iait de la grenade un symbole de 
j^oire , en la plaçant sur leurs giberaes et sur les baaquas de 
lesis liabils; aussi rtmarque-Von que depuis lacs aHa a prodi* 
gieusement grandi dans l'opioioQ des hommes. 

On peut ulibsaf du grenadier quatre parties distinetee, 
fla««r I la neina» las fleurs aèu déreloppées <m Mcusles, 
Técorce ou enveloppe du fruit, appelée malkorium, et en&u le 
fruit lui-oiènie^ ou pour juiaux dire, son sac. 

Tontes les parties de ce yégétal jouissent da propriétés 
astringentes^ plus ou inoins énergiques, dues à une quantité 
-assez oonsîdàraliie de tannin. Depuis la racine jusqu'au fruit, 
;Mt peul^ttfe utilisé iseus^eâ rapperl* .iadépeaJaaimaut. do la 
propriété forlcment tosnifuge de la racine; cependant cette 
^striagepea.est Jjoauiîos^ pUs fiiible dans le sua du fruit .fue 
«^HM lei autfoi paifties*. 

Le malum punictm des anoiens^ ou grenade» a le volume 
.d*uoe beile pomme. Ce volume vairip du reste beaucoup ; il 
' difiéra assaniieUamut «utisa la grauada cuUiféa d<|i .f»ys 
chauds et la grenade non cultivée de nos contrées méridKopales. 
On peut en dire autant de la saveur du fruits ^e suc de 
>freuada pravnil être doux, taAi*lé^amant utidal^* aeîde et 
trés-adde^ selon le lieu de la récolte, la culture plus cm moias 
soignée, la variété, labandon du végétal àluim<^me, le degré 

da maturité, etc., e|e* Oa«alespreinieK^4m*fAQe»soiuiisatt^ 
peut offrir de TagrémeMtf dans 1^ auttes, .«Ma ^e peut être 
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telle qu'avec Taddition d'une quantité da suere prop^ctioiuiâfr 
au degré d'aeidiCè du frait. Dans les* contrées diaudet^ ôn «é 
sert de ce fruit pour étancher la soif, calmer l'ardeur 
d'eatraiUes produite par des chaleurs exceMives; on eu pré- 
pare des boissons acidnks rafraicbiasaofes^en oombioant son 

suc avec de l'eau sucrée , pour en user daus tous les cas où 
rasage des boissons acidulés est utile. Ou peut en taire de plus 
desglaees^ des eonfitores, etc. Un certain liquide oeiiQliqve» 
appelé YÎu de Palladius, peut résulter de la fermentation du 
suc du fruit. Au reste» en appliquant lafevwentation à tous les 
sacs de fruits socrés, on produit toujours une liqueur yineose 
dont on peut tirer un parti plus ou moins aTantageux dans 
l'économie domestique. 

PYRËTHRUM OFFICINALE, N. (Jntkemis pyreArum, 
L.). pYRtruRE. On coQûaît, sous le nom de pjrélhre, une 
Kadiée» de la syngénésia superAue, planta berba<^ et vîvaoe 
que voient croître certains piimges du Lavant , de la Barba- 
rie, de ritalie, les montagnes de l'Atlas, et même les contrées 
inéridiooales qui avoisinent Montpellier. Sa racine seule 
trouve onplois cvUniûres , et ses emplois datent de loua, 
puisque les anciens Romains, les EgypIÎMiset les Greqs or 
usaient à titre de stomecinque coadin||ifi4t^¥r^> comme les 
Asiatiques^ qui en «sept encore, rewplojeient conSif au 
sucre , de même qu'a d'autres usages économiques ; elle est 
utilisée de nos jqurs^ ^sur l'Atlas, de môme qu'en Provence, 
à la meni^re du poivre. Cept un i»tiwiulw»H àpiMif doi^iilisQt 
faire un usage très-^modérê , sous p^ne de se {dilegoier Iss 
voies digestives , et, par suite ^ d'autres appareils de l'écono- 
mie* Comme agent thérapeutique, li^ pjrètlre' j<wit 4^ne 
réputalion aussi étendue que méritée, surtout en sa quiilitide 
puissant sialagogue, qualité qu^il possé4e W supr4n^ 'degré et 
qui en a rendu Tusage populaire* 

C'est d'Egypte et de Tunis que noos vient la rseitte de pysè- 
tbre. On cultive aussi la plante qui la produit dans quelques^ 
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flaenc0S de notre dimal mèridioiial, tomanb le eroit M. Dei* 

fontaines, nous devons faire des vœux pour que ce végétal de- 
vieaoe indigène chez noua » ses gland» ou noix pouvant être 
une ressource assez importante pour les classes peu fortu- 
nées. 

Cet ariirei mentionné par Thëophraste, s'observe aussi 
8aD8 quelques canCona de la Grèce ^ de l'Ouest, de rjSa- 

pagne, etc. 

L'espèce la plus voisine du quercus ballota est le quercus 
Uex^ Lm yeuse , chêne vtert. Céat pourquoi ka glanda qui lui 
appartiennent sont doux et bons à manger, surtout ceux 
d'une variété qui habite les latitudes les plus chaudes du globe» 
èt qu'on trouve pourtant en Grèce et en Eapagne* 

Nous ne savons si cette assertion est bien fondée, mais 
on assure que les porcs de Bayonne doivent la finesse de leur 
chair à ces glands de Vjeuse : 4e là , par conséquent, la rèr 
putalion assez bien méritée des jambons de Bayonne. 

Le chêne vert» qae nous avons pu acclimater jusqu'au cœur 
de là France, et qui. végète avec vigueur en Eapagioe» en Ita- 
lie, se rencontre eonminnément dana ki Midi de l'Europe» au 
Nord des contrées africaines. 

En se rappalanl que ryeusa de lufcu/um» dont parle Pline, 
présentait à sa base trente-quatre pieds de circonférence, on 
peut se faire une idée du degré de développement que prend 
cet arbris, dont le nom d'yeuae dérive » dit-on » du nom latin 
OiXy qui lui-même prend sa source de la dénominatien edfi- 
que iw (veri); quant à l'autre appellation» elle vient de ce que 
son feuillage» d'un vert luisant en dessus» cortonnenx en dea- 
aoos » est pèrenne. 

Si le chêne vulgaire , chêne roure , chêne màle » appelé en 
latin gtiareus robur par Unnèe» est l'aière le plua imposant» le 
plus beau et'le pins utile des végétaux qui peuplait nos forêts» 
et s'il l'emporte de beaucoup» par les nombreuses applications 
que refoÎTent k beia et rècorce, sur lea espèces dont il tient 
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d'être qaesHoû » il lie peut» pir m ghodi^ rai4re à l'Immiè 

le§ servîcés que lui ^nd«iit «m e(iii|fénère8% Cepeiidiaiit, si Toi 
se rappelle qu'à l'imitation des anciens Romains^ qui en fabrî- 
paient du paio dans lee temps de disette , la France eut re- 
cours aux glands de cet arbre, en 1 709, pour adoncir les bop- 
reiirs de la famine qui l'affligeait; si Ton considère qu'ea 
Eootee et en Nbrlrége ces parties Tègètales serrent à iabri^ner 
du pain , on peut bien les considérer comme donèes de pre^ 
priétés nutritives dont on pourrait retirer quelque utilité dans 
eertains moments difficiles. En effet, les glands da ckène ronre 
étant ponrms d'an bon tien de parties mitritrves, comme k 
constate l'analyse de Loevig , pourraient fort bien , après dè- 
ponillcmentde la matière extracto-résineiise» constittter un ali- 
ment Mssi sahibre ^e noàrrisiattt; on pourrait même rigou* 
Tt^ttsement les faire entrer pour un tiers dans notre farine de 
iroSKUl ou d'orge, sans leur avoir fait subir d'autre prépara- 
tion préaleble ({ue la pulvérisation » ainai que le conseilfe 

Murray. 

Ne savoBSHioos pas, d'ailleurs, les avantages que retirent 
ks Turcs des gluids de plusieurs espéom de chénesv en les en- 

fouissant dans la terre , dans le dessein de leur enlever leur 
âcreté , de même que cela se pratique pour le cacao? Cette 
|»épaNilion préKnrineire étant futé » 8 ne s'agit plus que de 
les faire sécher, les griller, pour les mêler , pulvérisés , à des 
eiibstancès aromatiques « à du sucre , afin de constituer ua 
ph*odttft àlimentaire qui trowu de iMmbreux usages » sous k 
nom de palcMwute. Celte préparation bromatologique, qui 
donne le nom de rMAaut it tous les aliments doni elle est ia 
base, est une nourriture à la fois saine et ag? éabk^ du nmm 
pour les Turcs, car pour nous elle ne saurait égàlér les mels 
essentiellement fécul^ts et nourrissAuts qve nous employons 
joumellemeni. C'est «me dii^ que le prétends msiiboiil que 
débfile pompeUBealeBt le «chsriaftanisme en Ffauce n*M rien 
moins que la véritable préparation des Arabes. C'est un adî- 
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màâ eoDilitaè de mMière à allécher Iflsploi iHficUeB gaMrtH 

names, et d'ailleurs approprié aux estomacs les plus délicats; 
aussi voit-on figurer daàs sa composition , toute de création 
|»arisientiQi'4li ûttéad torréfié, ëe la fécale de poiiiiiie*de-ierref 
de la fariife 8e ti^ , àn snérè el de la yaiiille, dams des pro« 
portions t)ieB combinées , toutes substances étrangères , bien 
cértaidâDÉé^tv a» t»àèahoilt éur le^el T Académie de Médeoiae 
etit k étHeîttre^ ii)>fni»il> dès lè firiDcipe de Texpldlatidn de 
cette composition alimentaire^ le composé qui fut présenté à 
ee'oorpis Mtàilt ia^^pakt aucâil yafiporl atec céld qui se débile 
de nos jours. • « 

On pourrait en dire tout autant du palamoud franjiils , (]ui 
a-pom* iwastiteants le ttteae torréié, k fariné de rii, eeUe dé 
]Nmitte-de^teiPte ét le Saôtal r6n^, Oû poditdt «tieore Mm 
la inème remarque au sujet du suUanabâhmia parisien , ftù* 
dliit alîmeitaire dans lequel VhiMseui eseulénius on ^atttta akfêé 
^gyptia, (Gk>nibo), plante dont les fruits capsnleuxsevvéntde 
nourriture aux Américains , aux Asiatiques , etc. , ainsi que 
nous avons eu occasion de le dire àTartiole hibiscus, est censé 
jéoâit lè inrfaieipal rèle » MeH qu'il ne sait potnh rien dans I» 

suUanabâhmia des rives de la Seine. 

On peut reconnaître aux glands du chêne roure un autro 
genre d'utilité» sous le point de Tuequi ilona océttpé'. Bn «flbt; 
indépendamment de leurs propriétés médicales ^ ces coques 
torréfiées présentent à Téconomie domestique une ressource 
qid péut étiré cwlsidérée, à certains égards^ comme une espéiNi 
de succédanée du café. Le docteur Barras dit avoir obtenu 
de nombreux succès de Tinfusé sucré de ces fruits torréfiés 
et pulvérisés, comme digestif, après lés rej^as. Il dit avoir vu 
deé dyépépsifis tet èeê doUlMirë d'éstomac céder à f usage de 
cette boisson, que la cupidité cherche encore à exploiter, en 
la signalant comniè piréféirable au eafè. De sorte qu'une sAb^ 
tiMliee qilly -eil F^nlNiy êHt Iibi pFoië des porcs, a pu ouvrir line 
large voié à lïndustrie; tant il est vrai que la crédulité pu* 
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bliqae peut donner da l'imporlaoce aux chose» de la plti 
mince valeur. 

Du resle, ce u'esL pas une chose nouvelle que Fusage des 
glands torréfiés ; autrelois on administrait très-&éqiifliniiienl 
ces parties végétales (leurs cupules comprises) dans, diverses 
maladies, telles que la diaribée, les hémorrhagîes passives^ 
etc., après leur avoir fait subir la torré%tion et.lâ^pi^éri- 
sation. Aujourd'hui , c'esl plntèl comme supcéiknè du café» 
cumme agent diélètique;, qu'eu qualité de médicament propre- 
ment dit, que quelques peraofineis cherefaent à remettre en 
honneur les glands du chêne vulgaire* 
, Profitaot de l'opportunité du moment, M. Noël Thiaville 
a.consigné , dans le Journal de la Société des sciences physi- 
ques f chimiques et arts agricries et indostriels de Franee , 
tome troisième, folio 71)^ un procédé qui a pour but d'enlever 
aux glands qui doivent être torréfiés leur astringence et leur 
amertume. 

Ce procédé fort simple consiste en plusieurs macérations 
aqueuses des glands^ avec l'attention de les battje de temps à 
autre , et de rejeter ceux de mauvaise nature qui se présenr 
tant à la surface de l'eau; puis en une dessiccation au four, 
afin de. pouvoir enlever ieur enveloppe » soit, à la main » soit 
par frottement dans un sac. 

Ces premières conditions remplies, on doit diviser les gJauds 
en morceaux» pour leur faire subir de nouveau Faction d'uo^ 
chaleur modérée, afin d'en opérer la dessiccation; puis ensuite 
il ne reste plus qu'a les soumettre à la torréfaction , au fur et 
à mesure du besoin , pour les pulvériser et en épuiser les 
principes soluUes par Teau. 

Il résulte de cette opération une boisson qui peut, dans 
cer^iins cas>; remplacer le café^ si Ton ne juge convenable de 
rassocier à cette précieuse féve de ITémen. 

Nous aurions beaucoup plus à dire que nous n'avous dit 
eu faveur des diverses espèces de chênes qui composent le 
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geûre Quefcu$9 H notre lâche ne deraii iniriier à réaumé^ 

ration des avantages qu'ils procurent à TalimeDlation Je 
rhowne* Ainsi nous devrions bous éteodre iQQjpieiaeot fiUr 
h querctis în/b^<orM^OUT.,jq^ettfr«iiçN^, j^tekoom^e 
chêne à la galle , nom qu'il doit au genre de tubérosité que 
possède le coQUoerce stm 1^ appe|iatipns de gMi^» 4'AliSp« 
galie« noirWt eU;^; noua deyrioilii.aiMwî dft longs 46twit w 
quercus coccifera, L. , chêne au kermès, ârl>ri4seau torlueui^ 
et rabougri des contrées chaude^ de l'Ëtiisope «auquel nous 
somoMBS redovaUes d« Vi^sfécB 4a galiioseele ^ oochenUle qui 

porte le nom vulgaire de^raiue de kermès , et rjue Lionée dé- 
signe sam la dé^omiftafioM scyi^nt^^ii 4^ ci9«:ff4»^ oiit^ti; puia 
nous anriotta h nonaoc^^uper^ antre anlrM^ dn arcni <B^Uopê^ 

L., vekmi, chêne des îles de la Grèce , dont cupules , ou 
velanédes, ao^i ai ujtilewaot wpioyées en Orient, en iiMs 
antres liaux^ àlajnaiièrf des noix 4» Gaik g enfin» noua m 

taririûus sur le comjtle de ces Amentacées qu'après un Irès- 
long tribiU d éki^es^ qp^ nop» ne pouvons pas mètm eShw^ 
en entier dans cat «nvrag^^ esfentieUeni«nt |irani«(o|i9gjiif e « 
le ctiène lié^e» {gtierçus 4tiber, L*\ le qpercUron, cfa^e noir; 
{quercm tmto^ia), Mich., el moires » ajf^nt égaiwan^ des 
droits à «ne mention Jiooorablia. 

QUIBECHL Oo appelle de ce nom, au Congo, son pays 
natal, d'aprôs le rapport de Douville, dans son vc^jage en 
Basae-Gninèe^ nn ¥ègèlai aoqnel il a> assigné ^nfmno ptoea 

dans l'ordre dçs classifications, et qu'il signale seulement par 
les sensations ejLialiques, les images ri«|ntes, Toubli du passé 
que procore son în&isé aipien:^ naturels ^ni en tmi 
usage. 

9 

BANUiSCULUS^ RBEroNjcnus. Genre de plantes irès ricbe en 
espèces, qui appartiennent à la polyandrie polygynie, et dont 

17 
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le pto6 grand nombre recèle un principe très-âcre, maisTolatil, 

à tel poinl que les animaux , que les renoncules empoisonne- 
raient îofaiiUblemeot à Véiai de fraicbeory peuvent les brou- 
ter sans danger lorsqu'elles sont sèches. Cest bien mieoi , il 
paraît que la cuisson , en raison de la grande volatilité du 
principe vénéneux» rend alimentaires quelques renoncules, 
surtout lorsqu'elles sont encore jeunes et qu'elles on( été 
cueillies dans un pays du nord; car il en est de ces végétaux 
comme de tant d'autres» qui présentent d'autant plus de dan- 
ger qu'ils ont pris naissance sous un ciel plus brûlanL Parmi 
les Renonculacées qui peuvent être utilisées par les cuisiniers, 
on cite la renoncule ficaire» ou petite chëlidoine (ranunculus 
fUariaf L.), plante connue encore sous le nom d'herbe aux bè- 
morrhofdes » et que les habitants de quelques contrées du 
nord mangent» après lui avoir fait subir la coction nécessaire^ 
dans Feau» pour lui enlever toute ràcretè qui la rend toxique. 
Ils la mangent à l'instar de nos épînards, sans en éprouver de 
fâcheux etiets, ce que quelques auteurs assurent avec Matliiole. 

L'honorable H. Braconnot rapporte qu'il a vu récolter» ea 
1817» la renoncule ficaire » pour rusagè ^^alimentaire des 
pauvres des environs de Nancy. Encouragé par cet exemple, 
il en a régalé plusieurs convives» qui^ d'un commun accord» | 
ont trouvé que ce mets ne le cédait point aux épinards. ^ 
' Du reste, le ranunndus aiiricomus L., le lanuguwsusy 
le repetis et autres» peuvent être employés de môme sans dai- 
^et, pourvu que la coction à grande eau «il été exercée àïîr 
eux; on peut même en dire lout autant, à ce qu'il parait, 
de la renoncule des marais» herbe sardonique» renoncule scé- 
lérate» (ranunculus seelertUus^ L.), puisqu on rapporte quêtes 
bergers de la Dalmalie cii usent comme aliment, toujoart 
après l'ébuliition dans leau. Néanmoins nous ne saurions 
trop répéter avec Murray que ces faits méritent d'être eon- 
iirmés par une longue expérience, d'autant plus que cette dw- 
nière espèce peut avoir été confondue avec une congénère 

• • • 

.1 
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beaucoup hkhms daugereuse ; et ce que oous disons de ruue, 
doit s'appUguer à toutes les renoncules^ la prudeoce devant 
toujours présider à l'emploi alimentaire des végétaux chez les: 
quels on a pu reconnaître des proprièléB nuisibles à la santé. 

RAPHÂMUS. Nous n'arrêtons un moment notre attention 
sur ces Crociféres, de la tétradynamie siliqueuse, que pour si* 
gnaler les dangers que présente la raphanieou ravenelle (R. ra- 
phanistrum, L,), plante annuelle qui iotesle nos moissons « et 
dont les Suédois éprouTcnt «oayent les eflets déplorables^ sans 
doute parce qu'en coupant le blé k la base de sa tige, ils coupent 
en même temps ce végétal dangereux» dont la végétation 
est trés-basse. La maladie épidémique que produit en Suéde 
la raphaiiie consiste en contractions des articulations , 
douleur violente, périodique, exaltation du système ner- 
veux,- etc.» ce qui peut un peu la rapprocher de celle que 
calraeie seigle ergoté. Cest sur les classes pauvres qn*elle 
sévit ordinairement, celles-ci mangeant d'un paio qui dif- 
fère beaucoup de celui des riches» et dans lequel la ravenelle 
se trouve mêlée au seigle ou au blé« Cest en pratiquant des 
saignées, en administrant des vomitifs, des auli-spasmodiques 
diffiosiUes» tels que la valériane , le camphre, le castoreum, 
l'éther, que Ton combat la raphanie» maladie que connaissent 
les Suédois depuis 1396 , mais que nous n'avons jamais vu 
aévir en France » par cette seule raison que nous coupons le 
Ué et le seigle sans intéresser en rien ravenelle. 

Si nous avoDs ud mot à dire sur le radis uoir , ou raifort 
des Parisiens {R. niger, Mérat.)» c est que nous croyons utile 
de riqipeler que Planche» pharmacien distingué de la capitale^ 
en a retiré, avec abondance, une excellente fécule, qui, selou 
lui » présente beaucoup d'analogie avec la matière féculente 
ou easêaw qu'on obtient du jatrapha manihat. 

Dans ce groupe, où se trouve le cresson du désert, espèce 
qui est alimentaire pour les Arabes, figure la rave (raphanus 
snUtu8 , L«)» dont on connaît deux principales variétés : la 
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petite rave et le radis, qui trouvent tant de consommatcort 
daos toutes les villes de France, comme objet de Wrshd'œune 
ott accessoire d'vn dèjeûner. 

RAlVELANAMADASCARIENSIS, Rausch, Ravelan,Arbrb 
DU VoTAGEca. Rosacée de Flode^ deiHe de Madagascar, etc., 
oà m» semences isrioeiMM, après pttlvtèrisation , mnî ordi- 
nairement employées ai^ee du Mt , comme nos fécules. Ces 
semences ont une espèce d arille ou enveloppe de Couleur brune 
tirant svr le Ucn , té réside mie hiiife fixe^ni pe«l m être 
retirée, ce qtti à fait ftkire la feiitarqite i M. Diifieiit^Tbotiani 
que cette plante est la seule parmi les ûiOCiocot^lédones dont 
cil fuisse extraire m tel prodoil. 

Cette plante Ami Fappelhlfioti française d*at%re do Tojageur 
à Teau limpide qui se dépose ^ par VeÏÏet des pluies , dans les 
gfdnes 00 espèces de fourreaux qui Se trouvent situés à la 
base dea pèliele» dé ses grandes ferfllé» en éventail « liqtfMe 
quG ([uelques naturalistes voyageurs ont pris pour une exsu- 
dation de la sève, jusqu'à Tépoque où M. Ferrottet a pu se 
contaiiicrQ de sa v^ritaUe origiaei Ifumm apemsa, de 
Schreb, est le même végétal. 

BHËUM UNOULATUM, L., Ruubabbb. Les pèades étiolés 
de cette PolygeoAe , de TettHéandrie MgjfÂt , sdat m vM- 

table légume que les Anglais ont introduit, depuis 1815, dans 
kur bromateèogieé Ces pétioles, qui, arrivés au summum de 
leur dévdopfienettl» sont temétèrisés pat une Acidifé bim 
prononcée qui permet d'en faire un sirop acidulé, dattS lequel 
racide oxalique jane le principal rôle, sont un aliment assez 
recèiMnandable |Mr utMl ttution tbMû^ ttdlt» èH Jiliadiriia 
agricoles que latldti^ c'est po^irquoi eeS^j^lHiés végéliilefeittlfr- 
lèressent guère Tagriculturé françaisé, tandis qu'elle sont 
un objet de cuUars iiitéfeisant potir hi natim Britâiifilq«e, 
If uf les Utiise auari en lei^ «owvettliMaiit' • eotifilore au 

sucre. 

Gé qiie Boas venons de dira du unMaHÊtÊt, n^oue le difM 
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du rUfis^ L. Cette aapépe^ de Perse , du LUnui « du monl 

CA^In^lJ etc., présentant des pétioles acides, que la culture 
rend ^f^/^\ibÏ9& comaie ceux de sa coogéOi^^. UjSi pourtant 
cette diflTérence à faire « que ceux du rAeSf m lien de irouver 
leur emploi culinaire en Angleterre, le trouvent dans la con- 
Ude de 1^ P^rse que Vosk HQgime Cpra&siui. Im uns e^ les 
autim s'eipploieut» du re^te» i la manUre de oos cardes ^ et 

uous pouvons même dire qu en étiolant les pétioles de tQUlc^ 
1^8 r)|iu|^rl)^9 ou peut les rendre comestibles. 

Le mot gtaèriqiiQ de cette dernière espèce se tire de i'iH^Ué 
proDODcée de ses feuilles et de ses pétioles, acidit# qu oo 
croyait d'abord n'appartenir qu'à elle seule. Les Persans, qui 
jnettpient^o parallèle racîditè da rdas, [rUbas on n4if , i^yec 
celle du fruit à demi-mûr du grossier» )'eppelâ[îen( et rap- 
pellent encore du nom de Wm. 

On cile le rhofonticum, RK4rcaiTi<s« pleilfe lorigûwre 
d*Ane, qui crott sur les bords du Wolga, du Bosphore^ d^ la 
mer Caspienne, dans plusieurs h^^Mx 4e la 3cyihie» de la 
Tbraeot enfia dana phuieuffs autres eoDtrè^s orientajfap, fomoup 
un légume que Ton emploie à diveiv iimgfMi cid^eaires. Ainsi , 
en Perse, les larges pétioles de ses feuilles subjssent diifèrents 
.i^pprèts qui et| fopt un aUvient tfèf^t^gr^fliibley ii4t-^a;.ep jgffède 
eteii3ib^ie, ce sont les îeanes pousses et les fruits qui tronvent 
divers emplois culinaires^ notamment parmi Cosaques du 
Doa, qi|i udeAtd^ çes parties y^iak^t ^Qihf^htapk^^ litre 
de légumes» mais encore qualité d'^Bti-seorbntique , le 

scorbut étant souvent en règne parmi ces peuplades nonja(}#> 
surtout MU print^n^psy saison où la piaula ef t mj^i^cable^ 
Ia dènemipation spèeiAqne du ^(lapontip est mpe espèce de 

désignation deg lieux où jcrojU le plus abondamiuent celte po- 
lygmée , rharp4mtifium vpul^vt 4ir^ ft^elà M t 
poot^xiff. 

C'est à tort que M. Henderson a voulu faire de l'acide que 
recèlent lestigiesetles pétioles des rbubarbes un corps mi ge- 
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ueris ou acide rhéeumique , M. Lassaigne ayant reconauk 
cet acide tous les caractères de Foxalique» et M. Thompsoo 
ayant constaté la présence d^une grande quantité d'oxalale de 
chaux dans la rbobarbe. 

RHIZOPHOR A CAiNDEL, Palbtuvieb, iMakglk eouge. Ca 
prifoliée» selon les ons, et Loranthèe , selon les autres, delà 
dodècandrie monogynie, qui crott entre les tropiques, surlei 
bords inondés de la mer. Son fruit ou drupe charnu se carac- 
térise par un goût asset agréable qni permet d'en mangor^ 
et dont les natnrds s'accommodent bien. Un vin de qualité ia« 
férieure et léger se prépare, aux Âutilles,avec ce drupe, d'après 
Labat. 

Le rhizophora gymnorrkixat L. , qoi est le brugiêra gymmr- 

rhiza^ de Lamarck, le mangium celsum, de Rumphius, et qui 
porte en français le nom de palétuvier des Indes , n'est pas 
moins niile à reiiitence de lliomme que Vespéce précédente, 
ses feuilles, son écorce, élant comestibles, de nicuic que sa 
partie médullaire ou medituîlium, que les Indiens fout cuire 
avec do vin de palmier ou du jus de poisson, pour constituer 

I 

un mets dont ils tout un certain cas. 

RHODIOLA ROSEA, L. {Sedum rhodioîa, D. C.)* Oa 
connaît sous ces noms scientifiques une Joubarbe, de la 
diœcie octandrie, qui a pour habitation les marafa des haultf 
luontagnes du nord de l'Europe, de la Suisse, de la France 
même, et dont les racines tuberculeuses qui prennent, d'^iprés 
Pallas , une grande dimension dans les marécages de la Si* 
bérie , sont mangées dans cette contrée du nord , de même 
qu'en Laponie. Dans leur état de fraîcheur, ces racines 
exhalent une odeur de rose qu'elles communiquent à Teau 
qu'on distille sur elles. Cette odeur, qu'elles perdent en grank 
partie par la dessiccation, est due à une huile essentielle qaon 
peut en retirer , par distillation , et qui peut èire compté 
])our son arôme et sa saveur , à celle de la rose. Bien qu« 
nous possédions cette plante en France, nous la laisso»:», 
pour ainsi dire, sans emploi, soit culinaire, soit médical. 
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RHUS ÇQRIÂBlÀf L.» SoiiaOs Somac m» Cobuoteubs» 
ViwAi«sirai* Arbuste qui croll au Dord de TACrique^ an midi de 
TËurope et dans nos contrées méridionales, où il est utilisé au 
tuBuage des euirs» eu égard à son astrii^eDce beo BMirquée, 
^ qui servait» chez les auciens Egyptiens , par ses graiuea 
acidulés, comme agent condimentaire pour relever la saveur 
des sauces, de même que le pratiquent de nos jours les Turcs. 
Cest à la sayeur acidulé de ces semences et aux usages culi- 
naires qu*elles trouvent que doit êlre attribué le nom de 
vinaigrier que porte cette Térébentbacée, de la pentaadrie 
Irigynie» doni les feuilles sont également caraetérisées par 
une légère acidité à laquelle se joint une amertume bien pro- 
Booçée. li parait que ces feuilles sont parfois associées à 
ceU^ de la nicotiane, pour donner un montant agrttable 
au tabac. £n vieillissant, elles prennent une belle couleur 
rouge qui est un des indices de son astringence. 

I^OBINIA PSEUDO-ACACIA, L.» RoaiNiBn , Fa» acacia , 
Acacia des Jakbiniërs. Cet ai bre , d'un beau port et de haute 
stature, lois(|u'il est alimenté par un terrain convenAbte» est 
originaire de TAmérique septentrionale d'où il a été exporté 
depuis plus de deux siècles, pour être acclimaté en I raiice. 
C'est une Légumineuse , de la diadeipiue décandrie, qu'il 
ne faut pas confondre avec les acacias. Bien que Téeeree 

de ce végétal jouisse d'une saveur sucrée assez prononcée 
pour tromper sur sa véritable nature , il iaut la considérer 
. comme dangereuse puisqu'elle cause des vomissements , de 
l'assoupissement et do légères convulsions aux personnes qui 
ont l'imprudence de la sucer, à Tinstar de la racine de 
réglisse, dont elle imite le goût. Après avoir subi le rouissage, 
. Técorce du robinier jouît d'une propriété textile dont Tindus- 
. trie manu£i|cliuriére tire un hou parti, ea la convertissant en 
toile ou en cordagea. 

Quant à ses fleurs , dont l'aroaie délicieux ne saurait 
être mieux comparé qu'^ celui des fleurs du cUrtM aurantium. 
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en Perse, parmi ies^elles peut se trouver celle doui il signale 
le frmt cotttte JHwqitijUe de %afer sur les UkUe^^ . 
Na«s Jeffone dire mn moi in ram meieftaM , .Ak » et de 

ro«a dnneMomea^ L. , bien que ces deax espèces ne foumis- 
aettt rien à ïbùWÊmt q« seit niscepttbie de saiis&dre à ses lie» 
seins aliilieeéams* Bichement pùarwes d'one kelo easeatielle 

presqoe concrète , qui jouit d'un arôme dèlicieaic , dont les 
Orienims font un très-grand cas, ees plantes doivent néees^ 
sairement trouver nne mention honorable partout où S est 
question des Rosacées ; aussi dirons-nous ici qu'il est peu de 
v^ëtanxfBi readtfit autant de services à la toilette que ceux*- 
d» Célfe eeienee, que recaeiUeat, par dietilkition^ les Orien^ 
taux , les Persans , etc., est effectivement, pour les séraib et 
pour les maisons des riches, un objet de consonamation con- 
sidérable, que Fon emploie asseï sonvent ions les nèms de 
beurre de rose , ather agul , cette dernière dénomination étant 
epécialement «qipliqDèe à celle de Chiraz , que Ton piéiere à 
toutes fae autres^ eelen ie rapport de Chardin. Gemme mé- 
dicament , le beurre de. rose est beaucoup moins employé 
qu en qualité de parfiim , bien qu'il ait éi& préconisé par 
Ûppocrale et GaMi , et liîen qu'il passé pour aiti-ipmrôé- 

clique, cordial, céphali que, etc. ' • ' 

^BUS CaAMÛËMORUS , L., Rosacée , de Ficosandrie 
foffgfwÎBr, coBgénén du franoibeisier ( idmm , L.) et du 
;Ponce(^. fruliosus , L.). L'Amérique se|)tentrionaie,iaSuède9 
-la Finlande, la Lapooie , la Sibérie , voient croître cet erbiis- 
nesf ^^ienllei'fruîls jaunlitmee méngesl dft la flifcnie ma- 
, nièrè'fpienos framboises, qu'ils remplacent dans ces différentes 
contrées. Les Lafom, qui ont pour habitude de cgnssrver ces 
< baies sous la feige , les mangent avse <du lait,deiemM« ^'fst 
fUn « É ti D csAutique , d'après Chardin. Sesi feuitto sont « di- 
sent piusienm auteurs, reeommandables, puissamment dia- 

iJne^pétite plmte heihacée » qm habite les néDMsiiettx, le 
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semblables, on levr dôDoe un léger bonqaet qui en impose, 
au point de faire passer ces liqueurs pour des vins de Bor- 
deaux. 

RUMEX PATIENTIA , L. , Patuncb. Cette Poljgbnée 
de i'hexandrie trigynie , que nous trouvons dans les pâturages 
des montagnes , dans les jardins où elle est cultivée ^ dans 
quelques lieux incultes , près des^ habitations , le long des 
ruisseaux , en France , sur les Alpes piémonUises , en Alle- 
magne , en Italie » etc. , permet d'utiliser ses jeunes poussés 
ou ses feuilles tendres, de la même manière que nous utilisons 
celles de Foseille ou des ^inards^ et qui motive Tusage culi- 
naire qu'on en fait ea quelques lieux» sous le nom ô*ifmards 

Ce que nous disons de l'emploi alimentaire de ce rumex 
pourrait se dire de toutes ses congénères : les feuilles de ces 
poljgonées présentent à peu près les mêmes propriétés. Ainsi 
le rumex scutalus , L., ou oseille ronde^ qu'on trouve dans les 
fentes des rochers , en quelques lieux montagneux , sur les 
murailles , est profité comme comestible par les habitants de 
quelques contrées; le /?. vesioarius , L. , ou oseille d'Améri- 
que , plante qui , comme la précédente « a des feuilles légère- 
ment acides, ainsi que peut le faire soupçonner sa dénomina- 
tion [raucaise, est mangé par les Indous, qui le considèrent du 
reste comme apéritif ^ rafraîchissant et diurétique. Nous 
voyons de plus que ce genre , dans lequel 'est placé le m- 
mex acetosa , L. , oseille , surelle , vinette , le R» rhapontia 
fournit une autre espèce , le faux rhapontic ( R. aipimis , L. )» 
que les paysans de quelques cantons du Dauphiné ulilisent, eù 
mangeant ses pétioles cuits. Il y a donc évidemment ^ dans 
ces végétaux, dont les espèces sont assez no mbreusês, plus de 
: ressources alimentaires qu'on ne peut le croire communément, 
abstraction faite de l'oseille , dont personne ne peut contester 
'le mérite, sous le rapport alimentaire ; aussi croyons-nous 
qu^elles sont beaucoup trop négligées, surtout par ke.dasses in- 
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écrite, ly â|^TèB 0» rnèmed tuteaft, «'étoétnt smm km^ 
guemeiil «vr !■ eànné à som, hs ladta-OrieofalM sont la 

mère-patrie de cette Graminée, doot la culture s'est répandue 
wûe^êuhmêut dans me Me deconliéei. La Ven%, VàijêÊi^ 
air y la Toieot crdtCre spontanéMot» al des lémoignagas irrè^ 
ensables attestent qu'elle a été cultivée dans la Haute«£gjpte| 
à "une époque axoessiTetBeat rteiriée» 

Ce fbt , dilHMi 9 daM le cavraoi du InfateoM aîècla ifm cette 
plante passa de l'Inde en Arabie^ pour se répandre plus tard 
en Syrie , en , Chypre , enâioiie, pnis dans Tlle de Madéve / 
anK Canariee, à SaiDt*TiieniÉS> Fone des Antilles > ete;. On 
rapporte que Tindustrie sucrière devint si rapide et si impor* 
tante dans cette dernière contrée» qne, dés lé20» en 7 comp^ 
lait déjà pins de seivatite nuninfaclDres de siicre« 
- C'est aujourd'hui St-Dooiingue , de toutes les Antilles^ cdle 
qui eonYienI le mi^ux à la cvUuro de la canne à sodre el qni 
denne le pins gfand défeloppement à l'expleitation de cette 
belle industrie , bien que llnde fournisse encore le sucre eit 
aliandanGé , et à des prix moins élevés , dit-^^ qne éàm le 
Nenrean-liende. 

On coltirc aussi la canne à sucre dans la Basse-E^^pte. en 
Sicile , en Espagne et anUres régions assez voisines des tropi- 
qim> mm aveenn enocés M^médiocte^ attend* qn'eUe ne 
peut y produire qu'une très-faible quantité de sucre crbtalli-^ 
sable. L'économie domestique ne pent en utiliser qu'an liquide 
•hropens pen sosceptible é» donner nne haote importanee & 
cette culture. Au rapport de Sonnini, les femmesetles enfants 
consomment beauconpde canneà sacre, enfigypteisous le nom 
4e hauab, U pBfait^ du resie, qne dans le reyanme de Var 
lence, dans FAndaloosie, on yend aussi la canne à sucre sur 
les places puUiques , pour Tusage dosnestique. Son sna on 
won fait nieM nflœ de encffe* 

€e serait en Tain qOe nous essayerions de cultiver cette 
Graminée dans les contrées africaines qui sont sous notre do» 
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minalioB , atleoda (fa'im u arriverait qu'à des résultats à peu 
prés négatifii. Les pronnoes loéridiouales de b France ii*of< 

friraient à cet égard aucune chance de succès , les tentatives 
faites dans le temps ayaot complètement échoué. D'aiUeiirSy la 
rickesse de la betterave ne nom perontlrait-dlepas de nous 
passer de la canne à sucre , si des considérations gouverne- 
mentales d'un ordre très-élevè ne mettaient obstacle p povr le 
momeni du moist , à la fabricalkm da ioere indigène P 

Quoique sinnple dans sa parure , la canamelle offre, par la 
réunion de ses petites ûeurs paniculées , d'un Uaac argenté , 
flean qne enpporte un long pédoneule Hase » terminal et eans 
nœudSjUn aspect très-agrèable,que de longues feuilles multicau- 
les, alternes, striées , glabres, d'un vert glauque oujaanàire^ 
feuilles à peu prés semblables à celles des roseaux , ne dépft- 
rent nullement. Elles s élèvcnt sur plusieurs tiges droites , lui- 
santM , épaisses d'un pouce environ , hautes de kuit à dix ou 
douie pieds ordinairement, mais dépassant quelquefois une 

hauteur de vingt-quatre à trente. C'est la plante la plus élevée 
de toute la famille ; elle offre plusieurs variétés dont quelques 
auteurs ont cru pouvoir faire des espèces , au nombre des- 
quelles on distingue plus particulièrement la canne violette de 
Taïti , saccharum violaceum , de Tussac , qui produit du su* 
cre aussi blanc qucedui de sa congteàre , quoiqu'on ait pré* 
tendu le contraire. 

M. Lesckenault dit que les Indiens distinguent trois races 
de canne, savoir : la canne karambou, à tige verte mêlée de 
violet, peu propre à fournir beaucoup de sucre, mais à pulpe 
juteuse, qui permet de la manger; la canne karoubou kari , 
canne rouge , dont la tige est. d'un violet tirant sur le noir, et 
dont la moëlle fournit tout le sucre brut de l'Inde appelé ja^ffc,* 
et enfin la canne carambou mlli , canne blanche , à tige d'un 
jaune clair , produisant le sucre terré. On cuHive cette der- 
nière avec un plein succès aux Antilles sous le nom de eonne 
-créole. 
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Bien que la canne ii sucre se reproduise de semences , ainsi 
que Bruce Ta constaté eu Âbyssinie , et ainsi que d'autres 
savants Tonl reconnu» soit aTant, soit après lui» Je mode de 
reproduction le plus convenable, le plus avantageux, est celui 
qui consiste à planter des tronçons de cette Graminëe à une 
distance les uns des autres qui ne dépasse pas 3 — 5 pieds. 
On évite par là des longueurs et des chances d'insuccès , at- 
t^dtt qu'il est permis de réaliser en dix-huit ou vingt mois 
ce qu'on ne réalise qu'au iiont de plusieurs années » lorsque 
les semences n'avortent pas. Pour assurer la réussite pleine et 
entière de ce genre de culture , on doit faire choix d'un bon 
terrain. AuUet assure pourtant que ce choix n'a pas une 
grande importance, et il pense que tons les terrains sont éga- 
lement propres à la végétation et à la prospérité de la ca-« 
namelle. 

L existence de ce précieux végétal peut durer jusqu'à quinze 
ans et plus ; cependant elle peut être beaucoup moindre , et 
ne pas dépasser la cinquième année. Les chances de durée de 
la canne à sucre doivent être d'dlleurs en faveur des variétés 
robustes mises en culture. Ainsi, s'il est vrai que la variété 
dont parle BougainviUe » et qu'il à transportée d'Otaïti aus 
Antilles , résiste mieux' que toutes les autres, par sa nature 
vigoureuse, aux influences désastreuses du froid, on doit trou* 
ver. en elle des conditions de longévité qui doivent la bire 
préftrer. 

L'élaboration du suc des tiges n'est jugée complète que quel- 
que temps après la floraison. La matière sucrée j abonde 
alors plus qu'à toute autre époque de la végétation , et cette 
matière y est d'ailleurs dans les conditions les plus favorables 
à la réiMssite des moyens opératoires réclamés pour l'extractioo 
du sucre. 

Ces tiges , ainsi gorgées de suc sucré, sont coupées , mises 
en bottes , et portées immédiatement au moulin , pour y être 
écrasées avant que Taction de Tair ait pu exercer son influence 
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sur les prÎDcipiS éléiimitatrcs <ttt retn > ét odoMr celui-ci 
|iar 110 commeacemeot de fermentalioii. 

La MùLy. oa win decMme, on vmom^ eil intraduîl dans 
iÊà chmdiim ^ tonnris à la dttrifieatioii^ k Taide d'un peu 
de chauiL » séparé de la matière albumîneusa par coagnlaiioii 
de €tHa*ei et fittratîoB k trâ? ei9 ime étoffe de lmm% placée ior 
une dêb dWier. Le repos ayant Iai«è précipiter les matières 
terreuses qui mouillent ce soc» ou procède à sou èvaporatiom 
daasdesobavdiérea, poor le lédoire à l'état de sirop épais; 
pnis oil k TCfSa dans des caisses dont le fond est percé de 
tr^s, que boBcheoides cberilles. Yiogt-quaire heures après, 
on agita la sirop ponr favoriser sa orist^lisatioa^ et enfin , 
après quelques livres de repes y om enlève les chevSles pour 
lasser èoonler la mo^couoda ou miel de $ucre , et procéder à 
rèyaporation de ce sirop non cristallisé. 

Cette crisfaHisallan donne pour résulte! une matière gre- 
nue, qu'on livre au commerce, après uoe exposition couveua- 
ble à inaction de Tair^ sensle nom 4s eossonads j do m$en 
ifut 9 etc. 

Lorsqu'on se propose do transformer cette cassonade en 
SDcre criitalîsaUo, on la disssnt dans rnss quantité d'oaif eon*' 
venaUe qu on additionna de san^ de bdiMif , liquida ferto- 
ment albunuueuK 9 dont la présence aide puissamment à la 
jelarifieatson; on détermina^ par nne ^ttralUlion modérée» la 
coagulation de l'albumine , et par conséquent la séparation 
des matières qui Uroubieut la Iranspareoce du liquide ; puis 
00 enlève récan» ponr eompléter cells première darificaiion, 
à laquelle on en hit sncoidû* doux antretf. Le liquide , ainsf 
bien dépuré » lucn dariâé , est soumis à une nouvelle con- 
cantraiion ponr éireramoné à la^éonststaneo d'un sirspépais 
et exposé dans des vases convenables jusqu'au moment favo^ 
rabk pour être coulé dans des cènes renversés » c'est-à-dire 
kvnqiie sa )tem|iéniuita est deseendw à 40 degrés. -La oiistat^ 
liMlbo ôpérte , on laisse écouler par un trou pratiqué à' cet 
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«ffet le KqiiMe qoî a rémtè à ctttte .Iraéslbf malion , iîqeMc 

chargé de la majeure partie de la matière colorante du sirop , 
et €ODiiii amis le nom de mélaue; poia enfin on ptocéde à Topé- 
ration da ierrage, pour rendre plus complèlo la dépuration du 
sucre. 

Il ne s'agil plus alors que de placer à la. partie supérieure 
des e6iies, ou moules renrersés , nâe eondie épaisse d'argile 
détrempée daos i*eau , pour enlever au sucre, par ialiltration 
de tonie Teau employée , la matière cplorante qui le souillait 
encore ; mais il est urgent de renouTskr de knit en huit jours, 
et jusqu'à quatre fois, ce mode de dépuration, pour donner au 
sucre toute la blapdieiir désirable. 

Ce produit, ainsi dépuré , èsl soumis à Taotiond'uileétuve 
modérément chauffée, jusqu'à dessiccation complète, soit pen- 
dant un ou deux mois* Alors il réunit tous les caractères 
voulns pourétre livré à la consommation ; «Vst4tHlire qu*il 
est blanc , brillant , d'une texture serrée , d'une apparence 
grenue et comme vitreuse, phosphorescent, fragile , inodore , 
soluUè dans la moitié de imn poids d*eau et itaka environ 
cent parties d'alcool à 25®. ' ' 

. Tel est je procédé mis généralement en pratique pour Tex- 
traction du sucre dé canne. Lorsqu'on vient à réfléchir, avec 
MiM. Péligot et Âvequin, que la canne à sucre renferme jusqu'à 
90 pouf 100 dft vesou (i)^ et 18^ pour 100 de sucre , on est 
étonné que le rendement n'aille pas an-dessus dè 8 dé sucré et 
(le 3 de mélasse pour 100 de veson. Evidemment il y a là 
un vice qu'il faudrait détruire , et qu'on détruira tôt ou tard. 
D'après M. Jabruo, délégué de la Guadeloupe, le moulin 
n'extrait que les 5/9 du jus ; or, tout ce qui résiste à la pi es- 
aioo£et brûlé avec la bagasse ou résidu. Ne serait-il pas con- 
venable de traiter ce résidu par Foau , et d'en 'ajouter le pro* 

I... ,..»*» / 

(1) Ce^qui nous [parait pourtant bien eitraôrdinaire , eu égard à 
ce qu'on avait obtenu juâque-là. « ' ' 
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dmlatt vmon luirHitaMi? Il MnUe qaVrn âjaot recoan * 
a ce moyen f«r( dimple , m «nrrfveniH à on r«»d«amit ben- 
coup. plus considérable , sans nuire en aucune façon ians doute 
àlaquaUlèdiilicte. 

. La quantité énorme de mélasie qui résulte da mode opéra- 
toire mis en pratique témoigne également de i'imp^fectioD de ^ 
C8 nio4e» La nèbflse n'ea» à propreomt {larler, que ém aucre 
aUèré par l'actioD 4a la chalear. S'il povrail s^èknrer des dou- 
ter à cet égard i nous pounioDs mettre les incréduks en pré- 
saooe des ea^iéri^aaes da.M« Fèlégol* Eb acquérant la eerli- 
tade que la veiov n'aal qite de FeMi sueiée iiatarBHe^ Us ae 
pourraient s'empêcher de croire à la vérité de cette assertion. 
Qae les fabrmnto da suera sachent bien qae plue alaéifiteront 
las diancef dUlératiiMi delà Éiatiére sucrée ^ et pk» ila évite- 
ront aussi la conversion de cette matière en mélasse. Pour ré-^ 
eoodre le problème , il faut se mettre dans le» eûftdi(iens les 
plus lavoraUes à «ae pronsfAe évaforatioli» eani le aeeeurs 
d*une forte chaleur. 

sondre dans la moitié de son poida d'eaU eommaae ^ aoft à 

froid , soit à chaud , et de le clarifier par filtration , ou mieux 
par addition d'un peu d'albumine.» av^c la secewa de la dm* 
leur, jusqu'à coagalaliwde eetlB deraiè». 

Pour en former du sucre candi , on introduit dans des 
cristaiUsoirs percés de trQui, donnant passage ii des file pa- 
rallèles» nne quanlilè iAdéterminée de eîrop ettit.ail petit 
houlé , soit à 37*^ de i'aréoraètre de Bamiié ; on entretient 
dans une étuve sa t^pératur^ à 40^ 4 jiUsqa'à cessation 4ê 
formation de cristaux ^ en aépare da osa arifetatis le sirap immi 

cristallisé, on les lave , ou les fait ègoutler de nouveau, et , i 
après quelques jours d'une seconde e^osition à Tétuve , on 
les enlève des cristaiUsoirs pour compléter leur dessiccation 
dans Tespace de 24 heures environ. 
Sous la main habile du pharmacien »,du liquoriste^ du con- 
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fisenr, du pàtittier petit foorw , tht 4êê9^ 4m Vbtwtmiè 

Vatel, du. limoDadier, etc.y ee produit iacompardyle, doDtl«s 
applications écouomifues sont aussi universelki^attwi variées, 
qu'elles peuvent être uliks^ iaéispeuselleê même, pnni aâle 
formes diverses , el se prête admirablement aux besoins^joor- 
nalim de pir^ère urgence ^ ée psemiéte nécessité. 

En eftl^ enns 1» lecoiir» de eet i^goil peoviieiltiel ^ dei cê 
Protèe hromatologique d un ordre si élevé , l'homme aurait 
à s'imposer la privation d'une mjritiadie» de psodoitsy tous plus 
utiles » toÉs plus ei^ttie les uus f ue>lesi anlM*. 

Sans lui , la pharmacie , cette cuisine htppoeralique et ga- 
léniquct aitôsi peu propre àie^pirer la verve originale au- 
tant que spiritueila dai Btittat^ÂavaBin eê le génie tidnanna 
des Vatel qu'elle est susceptible de flatter le goût Jes malades; 
sans le sucre^ disons-nouSylapliMrmacie n'aurait qu'à irougir 
de faonto de rinsuffisasée de ses'nte^enftd'aclion eomaia èé H 

oalure ingrate et maudite de ses produits. 

Sans lui aussi , il ne sesierait pl» au- coaiiseur ^'âélein- 
d«a le feu de ses firaraeaus et ir nelilre àla place: de ae» en- 
seigne plus ou moins allègari^ue : Magasin à louer poar cause 
de Duiiilé absolue. 

Sans lut eucof»^ Is li^oensto , mnm inbvtttÉè sans dioute 

que le confiseur 9 n aurait plus à nous offrir que des boissons 
alceoliqaes tant au plus iUgnes dea iiaUes et des corps*de< 
gardes » en compenaetioa de osa liqueai» duuaeaèt teiuDties 
qui serveut de complément oblige aux lihatioas d'un repas 
copieux , et qui lui valent presque iasqik*à i'apprebation 
4aaito et jnaqu'jtaliouneagrdcBsi dtes- daoMK. 

Sanaltti toujours ^ il ne resterait aux cuisiniers que la triste 
ressource du saieide^bien plus légitime centloiscpielesuiieide 
idéVatel* 

Saus hu enfin , le sucre ^ ce mobile puissant et presque in- 
dispensable des relations commerciales de l'ancien et du nou- 
uieÉde , Ibs natsane dviUsées n'aoraient plus qu'à gèarir» 
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N «■ diàlimêiit ¥6mi d'en-kaat , eomme pour punir tm 9eR- 

suaiité gaslrouoinique de l'espèee humaine, leur en imposait la 
privalioD absolue» 

BlaÎB , grâce à la bratè di?uie , grâce au génie inyei tigaCeur 
des hommes de science , à la tète desquels figurent avec éclat 
Margraff, Parmentier eiChaptal » le sucre ne nous fera ja- 
sais défiiuU Sa possession nous est à jamais assurée » non- 
seulement par la culture de la canne indienne, mais aussi par 
ceiie non moins utile , non moins productive de la betterave, 
et» au besoin , par celle duraisin, derèrable, de la carotte, 
lie la châtaigne , de la pomme de terre , de la rave, du scorso- 
nère , du maïs , et autres plantes des zones tempérées , qui , 
sous ce rapport , ne nous permettent plus de craindre les 

chances désastrcases d'un Llocus conLioeiital. 

C'est » comme le dit fif illat-Savarin , par Tofficine pharma-^ 
ceutique que le sucre a isit son entrée dans le monde. Sous 

le règne de Henri IV, le sucre était si rare en France , qu'on 
ne le débitait qu'à Fonce et à des prix très-ëievéa dans les offi- 
cines de répoque« Depuis lors , son importance est devenue 
telle, pour le pharmacien surtout, qu'une pharmacie sans su- 
cre est considérée comme un corps sans âme » bien que ce 
produit végétal ait trouvéde nombreux détracteurs qui t'aient 
fait passer comme nuisible à la santé , comme contraire à la 
poitrine en particulier , comme échauffant , comme disposant 
à Tapoplexie, à la carie dentaire» etc.^ etc. 

Cette défaveur, fruit d'une ignorance crasse , tout au plus 
digne des ridicules préjugés des temps anciens , ne tarda pas 
à faire place à une opinion tout-à-fait CaTOiable à la consom- 
mation du sucre, et le fameux apophlhegme qui reeonnalt que 
le sucre ne fait mal qu*à labourée^ est venu résumer eu peu de 
mots tout ce que renferment de vrai les qtologies multipliées 
^i ont si dignement vengé le sucre de sa disgrâce momenta- 
née. Quelques esprits arriérés peuvent bien encore croire à 
une prétendue action échaufante de ce produit , et lui suppo- 
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fier même la faculté d engendrer des vers ; mais que ne peut , 
«n pareil cas, Tigoorance^ lorêqa'elle i^attache à une o^oioft 

-erronée? 

N'en déplaise à TiOtutre Siarck et a tous les dëtracteur&.du 
wcroy il n'y a de nuisible qae l'abas. La diflsolotion da aang 
«t des hnmears, mot tonl-à-fait vide de sens , qui nepe^treee* 
voir une réfutatioo sérieuse , est une bouffonnerie plus propre 
à désopiler la rate qu'à donnor à réfléchir aux hoinmeB 
graves. 

Que ces Messieurs donnent impitoyablement la mort à des 
grenouilles » à des lézards , à des sangsues et jusqu'à de pau» 
vres petites colombes, bien douces et bien inoflensiTes, je n'en 

resterai pas mdlns bien coovaiacu de l'innocuité du sucre sur 
rfaonune, attendu qu'en suivant Tordre physiologique des 
êtres qui peuplent le règne animal , on trouve trop peu d'»- 
nalogie eatre ce dernier et la sangsue , entre lui et la gre- 
nouille » etc., pour établir, en pareil cas » un point de compa- 
raison vraiment rationnel , vraiment concluant. 

En sacnfiaDt ainsi inutilement la sangsue et la grenouille^ 
<*raignons d'exciter la colère de ces pauvres malades qui en 
ont tant besoin ; laissonsJes plulAt peupler les étangs, les ma- 
rais et les ruisseaux, pour satisfaire plus tarda des indications 
médicales d'une plus grande importance aussi que les essais 
bromatologîqnes et physiologiques de M. Magendie; car , s'il 
est vrai que 1 usage exclusif du sucre , chez un chien , par 
exemple 9 amène la faiblesse, le dépérissement» le marasme 
et la mort, après un temps plus ou moins long, il n'en est 
pas moins constant que ce produit constitue pour l'homme une 
excellente nourriture. Les vues providentielles du Créateur 
n'ont pas voulu le faire figurer dans une multitude de végé> 
taux dont Thomme fait sa nourriture journalière , sans lui 
donner toutes les qualités propres à la conservation et au bieiH 
être de sa santé. Rien ne vient mieux à l'appui de cette grande 
vérité que Tembonpoint et la santé Ûori^sanle que présenlent 
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en général les hommes qui 8*oecuj>en(deIa fahrttation du sucre, 
4fù mangent par conséquent èt grandes iqvanliléft lim cette 
substance » soit à Tétat de mélasse , soit sons forme de «asso- 
nade , soit même dans les conditions d'uoe pureté plus par- 
iiite> comme le sucre en pain S'il fallaîl^ après «eetla 
prMiv»îmifragaUe, foornir des ■e^empies de Jnfli viKi en fit- 
. veur (les bons etlets du sucre, nous pourrions citer le duc de 
Beanfort^ qui , pendant une jquarantaine d!annèes , «o a 
consommé pins d'une livre par jour, et a poussé sa casviàre 
jusqua soixante dix ans; plus le célèbre |uriscon s ul Le Ba lave 
Gaster, qui n a pas vécu moins de quatre-vingt-dix ans , l»ien 
4pi11 an»! usé 4a mauiéra à Arira Iranèbr les plus «kauda 
partisans du sacre et des sucreries. 

Â coup sûr^ tous les teaipèrameiits ne se prêteraient pas 
am amant de causplaisance à l'usage immodéré du sucfa ni 
de tous les produits qui l'admettent pour "base. En gènërâd , 
les personnes qui ont la fîbre nemreuse trèSHiéreloppèe , très* 
impressionnaUuyies'millards, les enbads^ se iMnnrent fcetu* 
coup mieux de cet usage que les individus qui présentent une 
constitution forlement trempée^ que 'Ceux surtout qui se li* 
mnt sans mesnmàdeslii^aîisM lineuaes ouspiritensei, m 
penchant irrésistible des aliments fortement èpîcés, et dent le 
goAt «st éaioussé par des excès de table. Néanmoins ^ on peut 
dura iqn'à part cas exnepions, ilast certain^ k aucra <eat 
fagent dont on s'accomuMide le mieux. 'Gette MUoiibraMe 
variété de meU sucrés , dei)onbons de toutes les laçons , qui 
figurant i^iunMlbmevt awr la^s IsUeS t dan kimuliqua du 
confiseur m. ailleurs , attestent detnatre goât Amri pa«r le 
sucre , qui nous porte aussi À Saint un nscelknt accueil aux 
liquauM.doofle^auxt^aeaa, awite aastforbetsetà 
une nnltitudè dfaoérôs conpeaés lanerés qui » au :8avasdfanl 

(1) n paràtt qu'avant son raffinage le suera est beaucoup plus 
nourrissant qu'après. Les nègres qui s'en nourrissent presque exdu- 

&i?oment sont eu généraFl très^ferts et Irès-robuâlei». 
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jouroeUçoi^nl notre scosuaiitè» iliMkâfoiit couiBie44re ùêovt- 
vQUi le ptetid d'envie, iU» pe Bom ^rtest ji de» èieès § adtro- 
iiomîques tant soit peu répréheDsiWes. 

$i UQM» SiyMm& à nous oco^c 4e.ta qiMUtiw Jnédicala du 
svere, nous pourrioBt lum^ doii(9'«jmitor d'diilrcff éloges h 
ceux que nous avons dû lui prodiguer. CeJ)eiidant , nous de- 
vQps conveiyr p'jr n i^4e qMoilQ rtiMlfe tjréfr«ecoi&« 
mimdalile, aea proprièlAs.CQlaUveft dmuU (te bbmer è qiiel^ 

ques cas de peu d'importance. Le sucre jouit , il est vrai , de 
quelque efficacité comme «gen^ |idailici44l^l^r Xîfelàdiiuil « 
mm U y a loin de cette ectwi m^^iioe «m jpropriéUe nu*- 
tritivès qui le rendent si précieux , soit dans leUt normal , 
«oit mèj^i^ dans V^tai pathologique dca ai^^^eB. Sans eoi^ 
tredii t le ancre ne pent denner Ven ^ une apofa^e bien mé- 
ritée , sous ce rapport , qu'autant qu'il ést mis à profit comme 
antidote du yert-de-gri»:» dans i^a caa 4'iptoxicatîoin par ce fiel 
cmvreux. Son effica«U6 est reconniie tdle alors , ^'il ne pent 

eu résulter pour lui qu uu litre de plus à la reconnaissance 
des hommes , et. ce titre lui.oei d'aUleurs si bien aequis qu'il 
ne doit lui être contesté par personne. 

L'action réputée résolutive du sucre se saurait èire consi- 
dérée , si tant es;t qu'elle ait lien^ que coQuafi une conséquence 
naturelle du calme gu'il pent amener dans certains organes 
engorgés par Tefiet d'une irritation locale , le dégorgement 
pouvant résulter de la cessation de cette îrrîtaMen. Mais 
alors , on devraU pl«t6t considérer le f ncre comme aulî^le* 
gistique que comme résolutif. 

Nous pourrions exercer la même critique sur d'autres pré- 
Undipes pri^riétés du sucre ; mais nous comprenons que cet 
empiétement serait tout-à^fait hors du domaine bromatologf- 
que f et nous nous hâtons de reprendre notre sujet , dans la 
cr^ujifes de nous faire eriliqvor nm^ 

Avec le suc de canne soumis à la fermentation et à la dis- 
tiUaUou , on constitue U9e liqueur alcoolique que tout le 
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monde eoMâtt sons le nom de Maffia. Le veioo recoima de. 

qualité inférieure , peu riche en matière sucrée ou avarié , 
celui que fournissent surtout les cannes trop vieilles ou trop 
jeune», eet ploi particaliérement destiné à ee genre d'emploi , 
qui est généralement propre à satisfaire a a besoin que les nè- 
gres , les soldats « ks matelots et autres éprouvent pour cette 
boisson spiritvease , dont le goèt approche beaucoup de cdui 
fie l'eau-de-vie de grain. Avec la bagasse ou canne privée de 
son suc , on alimente le feu des fourneaux , si elle n'est desti- 
née à servir de noarritnre au bestîaoz. Qaant au rtm^ qu'on 

appelle improprement rhum , et que quelques auteurs confon- 
dent assez mal à propos avec le taffia , on le prépare avec les 
gros sirops ou mélasse , avec les écornes ^ etc., additionnés de 
six ou huit fois leur poids d'eau , et soumis successivement à 
la iermentation et à deux ou trois distillations. Cette liqueur, 
préparée avec un certain soin» est préftraUe au taffia. C'est 
elle que nous bavons en France 6ohs le nom de rum de la /a- 
matqu€f bien quelle ne vienne pas toute de celte contrée. Nos 
liquoristes sont même parvenus & imiter plus ou moins bien 
le véritaMe rum ; aussi faut-il être connaisseur consommé pour 
établir une distinction entre les deux produits. 

Gétte Kqnenr aleooliipie sent un peu le caramel ; sa conienr 
est plus intense que celle du taffia , dont l acreté est plus pro- 
noncée. En la laissant vieillir , on ajoute sensiblement à sa 
qualité. Ces! avec le rnm étendu d'eau qae les marins cons- 
tituent le (jrog , et c'est avec lui qu'on prépare lepMnch. Uni 
à Peau chaude et au sucre dans des proportions convenables « 
il constitue une sorte de poncb léger , applicable à certuns 
rhumes dits de chaleur , résultant d'exercices violents , d'excès 
de danse, etc. , et dout le principal caractère est Fenroutement^ 
Faphonieoti extinction de voix. A.0 sorplus » le rum peut rem- 
placer Teau-de-vie, dans diverses circonstances, et faire office de 
liqueur stomachique^digestives. Ionique, anti-catarrhale même, 
li a été considéré comme un spécifique , dans ce dernier cas , 
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el employé avec une sorte d'ebog , comme le sont ordinaire- 

ment tons les agens qu'on qualifie de ce titre. 

L'emploi de la mêlasse est applicable à certaines pâtisseries, 
notamment à la IriMncatîon dn pain d'épice p dont les enfants 
sont asses friands. La merde à Cohu , à Marie GaUlard , 
n'est autre que cette substance que les enfants mangent» dans 
les campagnes snrtont^ étendue sur des tranches de pain , à 
Finatar des confitures. La mélasse est non-seulement une nour- 
riture (rès-ëcoDomique ; mais elle est encore très-saine^ très- 
eonrenable , et du reste passablement agréable. 

SAGITTARIA SAGITTIFOLIA , L. , Sagittaire , Flé- 
CHcàan, Flèche d'eau. Alismacèe» de la monœcie polyandrie, 
plante remarquable par la forme sagtttée de ses feuilles. On 
la trouve dans diverses contrées d'Europe, toujours dans les 
prairies bumides et même inondées , au bord des étangs, etc.; I 
elle habite ^lement la Sibérie , le Japon » où les tubercules j 

faiioeux qui adhèrent à sa racine sont mis à proflt comme j 
aliment. On dit que les Kalmouks du Yolga ont recours à cette ; 
nourriture , lorsqu'ils ront chasser dans les parages aquati» 
qucs habités par celte plante. Ils comptent tellement sur cette 
ressource, qu'ils ne se chargent d'aucune proYision de bouche. 
Ces tuberenles peuvent èire mangés crus ou cuits. Martine 

compare la fécule qu'ils fournissent à celle que nous connais- 
sons SOUS le nom d'arrouj-root , ce qui parie beaucoup en fa* 
Yeur de cette substance nutritive. ' 

SAGUS GEMINA, Labill., Sagouier, Sagoutier. Cest 
ainsi qu'on nomme un palmier des Moluques , des lies Orien- 
tales surtout^ où* il abonde dans les marécages, palmier qui 
paraît présenter la |)lus grande analogie avec le sagus farini- 
fera de Gcertner, bien que nous n'ajons de ce dernier qu'une 
desmption incomplète. Cet arbre, que Ton désigne commé le 
TTai sagouier, ou da moins comme celui qui fournit le vrai 
fiâgou des Moluques, en plus grande abcmdance que les autres 
végétaux d'où on retire ce produit tégètal , tandis que jusque- 
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ià les WBê i'alIriboaieBt pkif pattiealièraMOi a» $a§iu /ami- 

fera , et d'anires an cytiu cireinalis , ou an eycas revoluta ; 
cet arbre, disons-nous , est un don profidenliel ffeour laa kabi- 
tanis des fies 4» rOfièatt-LidieB » comam ponr can d'oaa 
grande partie deFAsie^ par le fait daFiainMDse coDsomnui- 
lion ([u'ils font do la fécule dont sa sobatanee médullaire estai 
richcflMii povrnM. C'est, du retle, ua aTaaIage qu'il parait 
partager arec k fariniferm^ qui pourrait bien n'en 

être qu'une variété , et qui croît aussi dans les iles motuques» 
11 est certain qva calte fibode résida dans divers Yégètanx an- 
Ires qnelafa<)fu« ^nnim et le sagus farinifera; mais comme 
eUa ne parait exister dans aucun en aussi grande quantité qua 
dans ces daax aspèces , dans la propsiAra surtout • 9 est tout 
aaturel quels nom de sagoutier soit plus spécialement appli- 
qué è.iuiie d'altei^ ou pième à l'une et À 1 autre , eu égard à 
la grvode anulogie qoa préaentaut laura earaqtéraa physîfiuep,, 
9urtout en ee qm se rapporta 1 Forgarisation des fraits, cm* 

étant par faiienaentsemUableâ dans les dçux espèces. Nous 
soyons qu'après oessajjWf les végétaux qpi fomnii^seiit le plus 
de cette fécule sont : le cyca$ eirekêàlis , le eycoê rwohtta, 
le piuBnix [oriniferap le mawritia flexuosa^ l areca humUu ^ 
Vor^ aIer«?M, le miryoAi tirsas, la rmifiiU ia|wS} la $agus 
poàsj et autres végétaux à moélle &cinwa. Aui«« les Phi« 
lippines, la Nouvelle-Irlande, la Nouvelle-Guinée, Tlle-de- 
France et autres contrées habitéss par les uns ou l«s astral 
de ces végétaux, sont finroriséea de ce riche présBiiA: d^ la 
nature végétale. 

Ou indique comme un iudiee cartain de la jwturité ds 
la fécnle, l'époque où les arbres qui la foumiawA M couvranty 
à la partie supérieure de son feuiilagfij d'une poussière blan- 

elle ou espèce d'^fBoresicanca» qqi.a lien, vdiaair'W^^ 
lorsque le végétal e9t arrivé à 13 ou 14 ans et noème pli»s 

tard (de 15 à 18), s^kniTe^^e : alors on coupe près de 

sa baia l'arbrs. dont on ae propaaa 4'a:Ktcaîi» co prWtui ; 
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on réduit son tronc en tronçons de quelques pieds de loDg^, 
soit pour les conserver ainsi» à Tefiet de maiAtenir la fécule 
dans son r^seaus stf coBserve jplag d*an antaps altératiwiy 
soit pour hs fendre immédiatement , dans le dessein d'en 
retirer le sagou de la manière suivante : cm prend ces tron- 
çons fendus loBgHadtaalafflent , on éa' arraehe la moëUa 
à Taide d'une pioche, pour Técraser et la réduire en poudre 
grossière; puis on la place dans un Yase convenable, soit 
un sac fait avee les fibm du palmier m font autre, pour 
eu séparer la fécule du réseau fiyLandreux, par des layages 
exercés jiisqu'à épuisement complet de cekn*ci« Cette féeuie, 
911e reçoivent des Tases où elle se piéciptteapiiéaaYm troufè 
le filtre qui lai a été imposé, est séparée du liquide qui a 
dû servir k son lavage , desséchée , pour être conservée ^us 
ferme d^ pains» on réduite an pendre et «n^lojie aux divers 
usages auxquels on la destine dans le pays. C est ainsi qu'elle 
sert à constituer des galettes , des baguettes et autres pâtes 
cuites, fa$onaées 4e diSèrentee tnaméies poiir l'usage jounia* 
lier^ lorsqu'elle n*e8t pas eni^oyée à fétat de Inîne, en po* 
tage, en ragoiU, mêlée avec des viandes, atec ou sans aro*^ 
mates, etc. 

Lorsque les Indiens se proposent d'exporter eette Itada 

pour rintrodnire dans le conunerce Européen, ils ne se con* 
tenleot pas deeatte siaiple préparation; ils la granolent, en la 
faisant passer dans de petits trous pratiqués à des plaques de 
terre cuite» ou bien en lui faisant traverser as crpUes destinés à 
cet emploi. MM* Rafles et Crawfurt veulent que tes àoil à 
r<mde d^im moulin que se fasse cette granulation » de mAme 
que nous pratiquons la perlation de Forge eu Jbxaoee ; mab 
ce moyen ao nous semble pas pessiUe fiear traiter itneisnfce» 
tance molle, et nous ne pensons pas que les Indiens v«uillent 
se aoumbettre à faire dessédher le sagou» puis à le granukr 
par un mepena menliennée aMessas^ponr en aégniariser 
après les graines par le recours d'un mouKur h orge. 
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pendant, s'il est vrai, comme l'assure M. Poîteau, dans le 
Joamai de Chimie médicale , au P 390 du tome premier , 
que la simple deiaiccatioii de cette BtttMtanee, dans une bassioe 
exposée sur le feu, suffise pour former la ^anulalton, nous 
pooTons croire plus facilement à i emploi du moulin^ emploi 
qui semUerail proiiable, en observant que tes graines de 
sagou sont aujourd'hui de moitié plus petites qu'autrefois. 

Quelle que soit du reste cette manipulation , le sagou se 
présente, dans le eonmeroe» en petits grains plus où moins rè- 
guliers, arrondis ou légèrement anguleux, d'une couleur rosée, 
terne, d'une saveur insipide presque nulle; â cassure difficile, 
et partant difficilement pulvérisables; peu soinbles, à en juger 
par la forme globuleuse qu'ils conservent assez bien dans l'eaii 
bouillante^ ce qui pourrait presque autoriser à considérer la 
substance, dont ils sont formés comme mie modification des 
vraies fécules , modification d'autant plus sensible que nous 
trouvons en elle la faculté desegranuler par la dessiccation. 
Cest un produit végétal sur lequel Taction du temps ne peut 
pas grand chose, pourvu, toutefois, qu'il soit parfaitement à 
Tabri d'un air humide, carThumidité Taltère promptement. 

On dit que le réseau ligneuic que le sagou laisse pour marc 
donne naissance à un champignon comestible, de m^me qu'à 
une larve» et que les naturels des JMoluques estiment beaucoup 
ces deux produits , comme substances alimentaires y subs- 
tances qui viennent sous Tiofluence d'une espèce de fermenta- 
tion ou décomposition. Ce marc récent est pour les porcs une 
excellente nourriture. 

Ce n'est que depuis 1740 que le sagou est connu en France. 
Son importation en Europe (en Angleterre), ne date que 
depuis ! 729. A cette époque, et plus tard, elle fut prise 
pour une semence , tant sa forme granuleuse en imposait. 
Ce ne fut qu'à la longue que nous apprîmes, par les botanistes 
voyageurs, qu'elle n'était autre chose qu'un produit végétal» 
extrait et façonné par la main de l'homme. 
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Quant à ses propriétés analeptiqaes* adoucissantes» pecto^ 
raies « sComacliiqaes , lubréfiantes , elles forent , dés le prin* 

cipe, appréciées à leur juste valeur, et dès-lors elles donnèrent 
lieu à de fréquentes applications dans tonte l'Europe cirilisée* 
Ces propriétés^ qu'elles partagent avec toutes nos fteules, lui 
ont assigné dés loogtemps une place distinguée parmi les agens 
diététiques et les nioyeos curatifs que possède la pharmacolo- 
gie; aussi considère- 1- on le sagoa comme Tune des plus 
précieuses ressources à opposer à une multitude d^aiîections 
chroniques» telles que la diarrhée,la dyssenterie, la plupart des 
fièvres aiguës, les affections catarrhales» celles de f appareil 
digestif et des voies urinaires. 

Mais c'est comme substance alimentaire^ comme moyen 
hygiénique surtout, que le sagou serendrecommandable; aus- 
si , de nos jours , Temploie-t-on plus à ce double titre qu*en 
qualité d'agent curatif. C'est un analeptique par excellence» 
qu'il faut mettre à profit dans tous les cas de débilité, de cou* 
somptiou, chez les sujets dont les digestions sont pénibles, par 
conséquent chez les vieillards ^ chez les personnes dont la 
fibre nerveuse est délicate, chez celles que l'abus des plaisirs 
énerve , etc. , etc.; enfin ce que nous avons dit des pro* 
priétés bromatologiques du salep» nous pouvons le dire de 
celles du sagoiu» bien que le tubercule des Orchidéea doive 
remporter sur lui par rapport à la plus grande abondance 
de parties nutritives qu'il renferme sous un même volume. 

C'est en décoction dans l'eau» le lait» le bouillon , etc., que 
s'administre ordinairement le sagou, de une à deux onces 
dans deux livres de véhicule, qu'on aromatise, qju'on édulcore, 
ou qu'on acidulé, sdon le goût des personnes. On en pré* 
pare des potages, des crèmes ou gelées, des bouillies; on l'in- 
corpore, comme le salep, dans le chocolat; on le fait figurer dans 
des tablettea ou pastilles, etc.; enfin, on peut l'associer à une 
multitude de substances alimentaires, à l'instar de nos fécules 
amylacées, en poudre ou dans son état d'intégrité; mais, dans 
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ce darnkr cas, il eiige une loogaê coctiooi tm T«Mon de 
sa lezUire très^oooipaete. 

ladépendamment du sagou, qu on retire du r^te d'autres 
iûgui que le âogui gemmma et le saguê farimfm , on recueille 
de ces ]ial«iien d'aatm ptfodiiUs q«e pent utiliser Pboiimie 
à l'entretien de sou existeoce. Ainsi , on trouve parmi eux 
qûAfm eipèccfl à bourgeon terminal, oa ekou palmiste, aK* 
BMBlaire ; tandû qn'mie antre eqiéce , qui ne procure point 
de sagott» le sagus vinifera, Pers., raphia vint fer a, Palisol* 
de<-Bcmmis, palma spimi^ de Gœrtner, rigétal dont nous 
doTOM une description exacte à H, PaSsot-de-Beanvois , qui 
Ta vu le premier dans la Guinée, fournit une sève abondante^ 
de amleor grisâtre^ éùoi les nègres se servent pour leur mage 
jeumaiicr, sous le nom de (ounlon* Ces! une liqueor vineuee 
assez agréable, mais moins douce que le vin de palme que 
fonrait le phœnw dactUifera^ L., ou dattier; cependant » 
eennne eeile liqueur est pfa» alcoolique que cette ècrnière» 
elle est préférée par les aborigènes, qui utilisent encore les 
fruits privés de leurs écailles^ en les soumettmit à In furmcnla^ 
liôn spiritneusêy àvce l'eau, pour constitaer une boisson légière, 
ou espèce de piquette, de facile conservation, et dont ils font 
un abondant usage. 

gALlOOBNIA FRenCOSA^ L. , CmàiL. nu mw. Cbéno- 
podée , de la mouaudrie monogjnie , dont les feuilles sont 
quelqnefeia mangées en salade , du moins par les personnes 
qm manquent dn ressources alimentaires^ et Dolammenl par 
les soldats^ ainsi que Tassure Thunberg. Cette plante, comme 
toutes oelks quiccoisseiit- sur les plages maritimes, notam^ 
ment les «elîsoniMi, véfèCaux dont ou entrait dé la eonrie, a 
une saveur salée qui ne saurait en faire un aliment agréable. 

Le&rfteoniâa Asr&«SM,.L.., fni croit sur les bords de nés 
deux mors^ tandis que Fespèce précédente vient plus pnrticn«- 
liérement sur les bords de la Méditerranée, est employé, par 
les Anglais^ comme condiomit , confite au viqaigrip, mais, ses 
sommités seulement. 
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SALVIA. OFFIGINAUS, L., SâXMkn ommàSM. Céat ua 
sous- arbrisseau, de la famille des Labiées, de la diandric mo- 
DogyQÎet ^ habite le midi de l'Europe^ nos contrées mèri- 
diùoal^f et ^ Ton cidlive généralemant dam lea jardins, 
en bordure, etc., ses belles variétés, produites par la culture, 
PB faÀMUit aujourdliui une véritable plante d'ornement. C'est 
me de eds pïairtM célèhras qpi eut tratenébieB des éiédèà, 
toujours aœompagnèes d*u«è fcainle réputation; c'était Yherha 
MKra des anciens, qui la prônaient à i envi , notamment les 
flituiheeiix de la médecine greoine* L'écdk de Saleraé, dans 
son enihousiastue aveugle pour estle Labiée^ s'éerié: âir 
moriatur hotno, cui iahia ctemi m horto, 

n est de fait que la sauge est un végétal doué d'une action 
très-marquée, etruous n^'avuna qa'à en appeler à ses propriétés 
l^^siques pour concevoir qu'elle porte avec elle une action 
toni^oii qui doit néeessaireamt jproduire uné excitation gé- 
nérale sur DOS organes ; mais cette raison ne saurait justifier 
conplètement la Irès-baute qpioion que les pères de la méde- 
cûne àVaîent sur sein cdiiq;ite; et noua eroyons lui rendre tmte 
la justiee qn'elle Inérile» en la eonsidérant oemme Ton de iees 
mille et un agents qui jouissent de bonnes propriétés , mais 
qnt ne sauraient pourtant oeouper qu'un rang secondaire 
parmi nos nombreux moyens thérapeutiques* 

' La sauge , qui est pour plusieurs peuples nn agent diété- 
tique qu'ils mettent aonvent à profit, notamment pour les 
Chinois y qtai Témpbient eni gnisede tbé, et qui, soiis ee rap* 
port , l'estiment autant , dit-on, que nous prisons leur plante 
fatorile , pmt èm aussi «n condiment recherché ponr eer« 
taines nations, au nonibra dssqneliés nous Inettrbns les Grees^ 
qui la font figurer dans les ragoûts , les potages^ etc. C'est^ 
du reâtei un miiyen dont im èeaert pioinr aromatiser le vinaigre. 
Sanaliller dbardwr noaeitations'Men lein, nous pourriona 
désigner nos habitants de la I^ovence comme des partisans 
usai proMèoéâ de la sauge ; anssi là voit-eo eonvénl entrer 



L 



Digitized by Google 



daos lenn aliments de haut-goût^ daas leurs soupes même. 
Elle est, en effet > pour ces mëridioDaux, ua aromate très- 
estimè, qu'ils emploient concurremmeni avec le laurier , le 
thym , le serpolet et tontes les Labiées dont leur sol est si 
richement pourvu. 

La sauge » que Yalmont De Bomare désigne comme on 
objet d'euportatioB dont les Hollandais profitent dans leurs 
échanges avec les Chinois , particulièrement en ce qui con- 
cerne le commerce considérable qu'ils font du thé^ est appelée 
ihé 4ê la Grieê. Si ce qu*on rapporte b son sujet est yrai» les 
Chinois ne craignent pas d'olTrir deux, caisses de leur thé pour 
une de notre sauge ; et pourtant nous sommes en général si 
peu partisans de la sauge » en France,* que noas ne daignons 
pas même remployer comme moyen de ^uérison. La sauge 
est maintenant reléguée chez nous dans les o/liciae$| d'où elle 
ne sort que bien rarement , pour fiûre partie de quelques 
médications stimulantes. 

Le Salnia polmsisy L., Saugb dss peks , plante qui décore 
agréablement nos prairies sèches, par ses jolies fleurs bleues, 
présente des propriélès qui peuvent la rendre comparable à 
la sauge officinale ; c'est pourquoi nous renvoyons à ceUe^u 
tout ce qu'on peut dire de ses usages , tant officnaux que 

culinaires. 

11 n'en sera pas ainsi de la Sclarée, toute-lmnne ou onrale 
(saleîa sclorea, L.) ; cette espèoe» que nous trouvons abon-^ 

damment répandue sur le sol de la France, dans les terrains 
pierreux, aux expositions chaudes, se distinguant de ses con* 
génères par nn aréme à la fois trés-prononcè et très-agréable, 
qui permet d'en étendre l'emploi à divers usages économi* 
ques. Cet aréme» qui peut être comparé à celui de la vanille, 
du baume de toln et autres substances où domine l'acide 
benzoïque, bien qu'il ne soit pas tout-à-fait aussi exquis, est 
la cause des emplois fréquents auxquels on consacre, en Aile* 
magne , la adarée ; à titre d'aronuite f principalement pour 
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Toffitê. Cest «a parfam qui se marie parfuitemeiil aux gelée» 

de fruits, en leur communiquant la saveur de i'aiianas, cl 
qui peut être très-bîeo placé aussi daus quelques liqueurs de 
table s 9iùé que bous Fa prewé notre expérienee. Il peut 
encore trouver un emploi nlile dans ia labricalion des vins, 
le iMNiquet de muscat caractérisant les rios blancs dans les- 
quels M a mû en ttaeération vne faiMe proportion de tonte- 
bonne^ comme nous Tassnre Eltmiillcr. L'orvale est, pour los 
Anglais, un aphrodisiaque dont ils usent dans certains gâteaux 
qn'ils préparent poar produire eetle action vénérienne , s'il 
faut s'en rapporter à l'assertion de Rai. 

SANDORICUM INDICDM, Ca¥. Un arbre de ce nom croit 
dana Tlnde. Cesl une Mdiaoée, une Bieolylédone polypôtale» 

qui fournit un fruit acidulé, lêgèreuient alliai ô, truit dont Ic^ 
Indiens font ordinairement usage en gelée, avec l'aide du sucre* 
La ressemblance de ce fruit met eelni du m4tn§oêiana gwei'^ 
îua, (le Gœrtner, Mangoustan, a fait appliquer au sandoricum 
celui à'hanié» on faux mangoustan. Les Indiens ne coaaaiasaat 
cette MéUaeée que sous la dénomination de êoniêor* Ib en 
préparaient aussi un sirop qui passe pour astringent et ra- 
iraieliissant. 

8AMGA. C'est un arbre ie la CUne , qui eêt pourtv dVin 

fniît à suc résineux, lequel ne peut être comestible qu'autant' 
qu'on ie prive de ce suc^ d'après Bumphius; dans le cas con- 
traire, il serait dangereux d'en faire usage à titre d'aliment^ 
ta matière résineuse qui réside dans toutes les parties de ce 
végétal , que Poiret considère comme une Laarioée du genre 
hemanâia^ étant caustique et même toxifére , au meins dans 
cdie qui s'écoule de son écorce. On se sert de celte matière en 
qualité de vernis, pour les tneubles et différents vases. On la dit 
jaune et liquide , torsqu'elle s'échappe dn vt&gétal, mais con- 
crète, friable et noirâtre, après m temps plus ou moins long 
d'exposition à l'air. Cette propriété de ce suc résineux justifie 
la dénominalioQ d'<fr6or ffernim que Rumpfaius a appliquée 

19 
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à €6 végétal» qui» da reste» prodoit des éii»natioBS délétères, 

dont il est prudent de se garaotir, lorsqu'oB s'occupe de la 
récolte de son vernis. 

SANGÂUU. MollieD nous parie d'un arbre de ce nom » 
du Sénégal, dont les nègres de Fouta-Dialloii extraient le suc, 
dans les temps de disette qui désolent ces aborigènes, pour le 
mêler à la fariae de maïs» à Teffet de oonstitaer nu alimeot 
dont Mollien compare la saveur àcdie de la manne du fraxi- 
nus'ornus, 

SAPINDUS. Ce genre» qui oompte un assez grand nombre 
d*arbres, de Toetandrie monogynie» et qui sert de type à une 
famille naturelle (les Sapiadacées)» doit son nom à la propriété 
que possèdent plusieurs de ses espèces de blanchir le Jînge 
à la manière du savon, nommément le sapinduê maduriensis, 
Perroltet» le 6. emarginata, et le sapindus saponariuSf L., 
savonnier» arbre à savon* Ces Sapindacèes» qui habitent 
les contrées chaudes de l'Amérique, de TAfrique et de VAsie» 
comptent aussi des espèces qui donnent des fruits comes- 
tibles. Ainsi» le S. eteuletUus de Cambesc » fait partie de 
ces dernières; de même que le S. êenegalen$i$, Camb. On dit 
même que le savonnier fournit une amande comestible^ qui 
contient en assez grande quantité une huile bonne pour Tusage 
de la taUe» lorsqu'elle est récente, ou tout an moins pour 
remploi de la lampe. Il parait, du. reste, que comestibles 
ou non , les fruits de ces végétaux exotiques contiennent 
une matière visqueuse dans laquelle réside un principe 
(la saponine) qui possède au suprême degré la faculté de 
faire mousser l'eau et de décrasser le linge» avec Taide de la 
substance gommeuse; il parait aussi que la racine et récorce 
jouissent^ mais à un moindre degré, de cette propriété lëviga- 
trice et décrassante, dont les naturels tirent un si grand parti 
pour le blanchissage du linge. 

SATUREIA HORTENSiS, L., Sariette. Didyname gym- 
nosperme» de la famille des Labiées» plante à tiges herbacées. 
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que voient croître nos contrées mèridioDaies, notamment les 
lieux arides. Elle doit à la saveur chaude comme à 1 odeur for* 
temeiit aromatique qui la caractériseni, les emplois culinaires 
qa*eHe trouve ponr relever la fadeur de certains mets; aiosi^ 
on la fait figurer dans les salades^ la choucroute» dans des ap- 
prêta où entrent les haricots, les fèves» les olives, etc. C'est ce 
qui justifie aussi la culture de cette plante dans les jardins, où 
elle constitue ordinairemeot des bordures. Ou supposait , 
dans les temps anciens» des propriétés aphrodisiaques telles à 
la sariette, comme k ses congénères , que Ton crut conve- 
nable de leur appliquer la dénomination générique qu'elles 
portent^ dénomination qui vient, dit-on» de solynw. 

SGANDIX. Sous ce nom générique , on trouve plusieurs 
plantes Ombelliféres, dont le cerfeuil cIuBrophillum sativum, 
Lam. , scandix eertfoUumt et le cerfeuil musqué (setmdix odo- 
ratu » L.) , font partie* Parmi ces plantes arômatiques , les 
pousses du scanàix odorata sont alimentaires pour les habi- 
tants du nord de TEurope» qui ne craignent pas l'odeur 
mosquée qui les distingue. Cette plante, dans laquée nous 
devons voir le myrrbis des aiiciens auteurs, habite les mon- 
tagnes les plus élevées du continent européen*. 

Une autre plante du genre » le icandix pecien venerist L.» 
pei|2^ne de Vénus , petite plante annuelle qui vit dans nos 
moissons , est désignée par Lémery comme alimentaire ; du 
moins cet aulèur dit que quelques personnes la font entrer 
dans leur nourriture. 

SCAPHA« Les insulaires de Tilc de Java emploient le fruit 
d'une espèce du genre scapha » de Noronha » fruit addule qui 
rappelle Ja lomate par sa saveur , et auquel ces naturels ap- 
pliquent le nom de koleho* On est autorisé à croire que ce 
fruit appartient au saurauja de Willdenow. 

SCHINUS MOLLE, L. , Mollé , poivrier du Pérou ou 
d'Amérique» que Ton a presque naturalisé en Andalousie et 
I autrà contrées du territoire espagnol. C'est une Térébentha* 
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cée de Udiaicée déeaadrie » dool les ranMaiis fleiibles eonutte 

ceux du saule s'inclinent comme eux; aussi la cullive-l-on 
chez les amateurs pour l'élégance de son feuillage. Dans son 
pays natal , o'eslrè<^a an Pérou , au Chili » la tige erevassèe 
laisse suinter une résine odorante, blanche et opaque ^ qui , 
indépendamment d'une propriété purgative qu'on lui attri- 
bue, jfovil de la Acuité de eorreborer les gencives , à Tiiistar 

du uiastic. 

11 se développe sur ce végétal de petits fruits dnipacés> pi- 
siformes, réunie en grappes, fnrits arématiqnes » qui , soumis 

à une macération aqueuse, donnent lieu à la formation d'un 
principe spiritueux fortement enivrant, qui se joint à Ja ma- 
tière active de ces parties végétales, pour constituer uo liquide 
ou espèce de bière chargée en couleur, et aussi échauffante 
qu'enivrante. Cette boisson , dont font usage les naturels du 
Chili , peut , en raisou de la pre^^ortion asao majeure d'alcool 
quelle recèle, se changer, par fermentation , en un vinaigre 
suffisamment ncétique, pour trouver des emplois culinaires. 
' Ou dit queles feuilles du moUé , qui sont gorgées d'un suc 
lactescent , à odeur de fenouil , et qui ressemblent à de petites 
feuilles de frêne, semblent se mouvoir dans leau, à Timita- 
tion d'un corps anUné. Le mollé est un arbrisseau dont quel- 
ques naturels font asse^ de cas pour en faire une offrande à 
leur idole. C'est le muUi de teuilice. 

SŒMIDEUÀ EMJLIS, St^Uaire. Sapindaeée du Br^ 
sil , qui fournît des drupes comestibles semblables à nos ceri- 
ses pour la couleur, la grosseur et la forme , ainsi que nous 
réapprend M. de St-Hilaire dans eon travafl sur les plantss 
usueHes du Brésil. On man^e dans Tlnde un fruit de la gros- 
seur «l'un pois, qui appartient à un êcimidelia, à ïomuhti^k 
serraîa de Roxburg; 

SCOLYMUS HISPANICUS , L. , C\iinoossE, épine jaise. 
Cette Carduacée , si peu appréciée en France qu'elle esi aban- 
donnée auTi porcs dans le Uinguedoc , est pourtant une {dealt 
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qnt ttiérilerait les honneurs d'une ealCare ioignée , par rap» 

port aux excellentes qualités comestibles de sa racine , s'il est 
vrai , comme l'assure Belon, que eeite partie v^ètaie coosti^ 
toenn aliment plus doux et plus agréable cpie toutes nos ra« 
cines comestibles. Cette plante épineuse, à suc lactescent , 
peut être cukivée en France avec un plein succès , comme 
noua le proove sa facile végétation dans dos contrées méridio^ 
naîes. Il est pourtant vrai de dire qu'elle n'est nulleorent en 
honneur parnai aous^ et que les habitants des pajs étrangers 
où elle est cultivée, tels que la Gréoe, VEspagne et t'ttalie^ im 
rendent un peu <le la justice qne,nous lui refusons , nous ne 
savons trop pourquoi. Les habitants de i'ile de Candie ou de 
Oélè lui appliquent le nom d'os ooIîmftroMi , et icenx de Stali* 
mène ou de Lemnos celui de scombromlo. C'est le ë^ina borda 
ou le riuci des Italiens. 

SËCHIUM EDULË , Sw. {sycioê êdulU , Jacq. ) , Eophor- 
biacée, de la monadelphie pentandrie , plante annuelle dos An 
tilles^ dont le fruit insipide sert d'aliment aux habitants des 
Antilles , de la Jamaïque snrtoàt , soit qu'ils le mangent seul» 
soit qu'ils lo lassent Hgurcr dans certains mets de haut goût. 
On possède de ce fruit durant Coule rannée. Le seohiam se 
plaît plus parlicnliérement dans les lieux montneux et tem- 
pérés , où il est cultivé de préférence , pour son fruit alimen- 
taire y qui est encore une de ces exceptions assez nombreux 
ses que nous trouvons parmi les {dantes toxiférea. 

SEDUM. Tel est le nom générique que porte une nom- 
breuse série de plantes herbacées de la famille des Joubarbes 
ou Crassulées» plantes grasses qui croissent aux lieux stériles» 
pierreux, sur les vieilles murailles, etc., et parmi lesquelles 
li est permis k Thomme de rencontrer des espèces propres à 
le sabstanter, bien qne nous pnissioui dter, dans le nombre 
de ses congénères, le sedum acre, ou petite joubarbe, dont Fé- 
cr^é du suc abondant qu'il fournit constitue un véritable 
poiaon pour les anuMnix » l'il est ingéré à doses nn peu éle- 
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vèes ; car , dans le cas contraire , il peut être un agent m»- 
ceptible de grands effets curatifs, en des mains habiles. Ain», { 
nous pouvons dire que les feuilles du sedim album ^ L. , te/ 
sedtm minuit Trique Madame, sont on aliment que les habi* 
tants pauvres de quelques contrées mangent ordinairement | 
en salade , vu Tabsence totale de Fècreté qui caractérise le ! 
sèdum Acre; et que les larges feuilles du udtm ukphium^ L., 
vel sedum majus , Orpin , Reprise , espèce que l'on froure 
dans les bois secs et élevés , sur les coteaux, peuvent, après 
avoir subi une coction qui leur enlève le peu d'àcretè qu'elles 
ont, èlre mangées, et le sont du reste en quelques lieux, ainsi 
que nous Tassure le célèbre botaniste Genevois; ce qui peul 
donner i croire que d'autres espèces du genre seraieni sus- 
ceptibles de trouver des emplois eutinaires, sinon imporfanlA, 
au moins utiles dans des temps de disette et parmi les classes 
peu fortunées. 

SENEB1ER\ PINNATIFIDA, D. C. M. De Gandelle a dè^ ! 
dié à M. Senebier, son savant compatriote» et auteur de plu- 
sieurs ouvrages trés-estimès, le genre s^nsbisra, dont Tespèce 
que nous citons peut être condimentaire et figurer à ce titrt 
sur les salades, après avoir été bâchée menu, ou même être 
mangée seule , en salade » pourvu toutefois qu'elle ait subi 
quelques coupes durant la belle saison. Cette petite plante des 
sables manlimes de Test de la Iraoce est une Crucifère que 
l'on peut cultiver, pour Tusage de la table» dans nos jardins, 
ainsi que cela se pratique dans quelques contrées. Elle se 
caractérise par une saveur chaude , un peu poivrée, qui rap- 
pelle celle du cresson alènois et autres Crucifères. Elle est, 
du reste , trés-voisine du eœhiearia aoronopus de Linnèe. 

SËRKIS ou SËRQUIS. C'est le nom d une plante que Paul 
Lucas croit être un gnaphalium, tandis qu'on Tattribue , dans 
le Bulletin de pharmacie, t. 6®, f. 342 , à une Armoise. Les 
Turcs, qui croient cette plante douée de facultés miraculeuses, 
telles que celles de prolonger la jeunesse, d'entretenir la frst- 
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cheur^ lui appliqueDi les appellationa remarquables de plante 
de beauté^ thé des mUanes; aussi Teinploie-i-on assez fréquem* 
ment eo Turquie , en guise de t,bé. D'après Fauteur du Dic- 
tionnaire économique, le serkis habite uon loin de Lamecqae. 

SESÂMUM ORIENTALE, L., Sisamb , Juabolihb. Plante 
de la iamille des Bignones^ de la didynamie angiospermie , 
que l'on coltiYe dans l'Inde, au Japon, à Geylan, en Afrique, 
en Egypte, en Turqoie, en Perse, dans les lies grecques , 11- 
lalie et autres eontrées, pour l'huile alimentaire que four- 
nisaenly en trés-grande abondance, ses petites semences plates 
(jusqu'à 90 p. 0/0) , ce qui fait vivement regretter que le 
sésame ne puisse pas prospérer, passé le 42** degré de latitude; 
et ce qui justifie pleinement les éloges pompeux que les mé- 
decins de l'antiquité ont prodigués à cette précieuse plante , 
la pins productive de toutes les Oléifères. 

On sait que l'huile de Sésame , qui vaut, dit-on , la meil- 
leure de nos huiles d'olives (1), s'extrait avec des soins tont par- 
licuiiers durant la saiâou d'hiver; elle est douée d'une saveur 
doiice trés-agréable et porte avec elle la faculté de se conserver 
très-longtemps sans acquérir une saveur rance ; aussi cons- 

liLuc-t-elle un assaisonnenieut extrôineiueut précieux, que 
mettent journellement à profit les différents peuples qui en 
sont Gsivorisés, surtout les habitento du Japon, qni, privés 
de beurre et dégraisse, eo usent exclusivement pour les dif- 
férents besoins de la cuisine. Le calva du Levant est un mets 
' populaire que les Odvadji débitent dans les rues et sur les 
places publiques de Smyrae et autres villes. Ce mets se coni- 
pose de cette huile , de miel et de fécule. Quant au marc de 
l'huile, il est utilisé à la préparation du tahiné ou tachméf subs* 
tance alimenteire dans laquelle figure le miel et le suc de ci- 
tron , et dont les Egyptiens font une grande consommation ; 

(1) J'ai eu en ma possession de rhuile de sésame qui ma paru 
jaitifier, jusqu'à un certain point, cette bonne réputation. 
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il est également » pour les nègres du la Caroline du Sud, com- 
m f9ùt oeiUL de la proyioce de Géorgie , une feaBOurce aï- 
raetttftire qai CroUYe de nombreofts applications avec le se- 
cours du mm. 

Pour eD revemr à Thuile, nous âjoaler0iis que ce produit 
est eensidèré pai* kl %jptieM conme susceplîMe de donner 
de rembanpuiiit, et que , dans cette opimoo^ les Egyptiennes 
ne craignent pas d'en ingérer quelques onces , le matin » k 
jeun. C'est d'ailleurs un moyen dont on use eommo laxatif, 
doux. Dans le dessein de s'adoucir la peau^ ou emploie Thuile 
de âésaae en onetms sor toutas les surfaces culandtt ; on 
l'emploie du reste eonire ibverseo irritations ou éruptions fnr*- 
iuraeées do système dermoïde, sans compter qu'on lui aliribue 
entra autres des pnopriètés emméaagognes el obstétricales 
qu'elle ne saurait pas plus aToir que nos boOes alimentaires. 
Nous en dirons tout autant. des eifets que produit cette espèce 
d'aUm^talian , les oorps gras , en général, et les snbslances 
mueilagioenses, de même que les gratines, étant, de tous les 
corps de la ualure , ceux que i on croit les pius propres à 
produire de rembonpoînl en raison de la «oindre aetiiité des 
absorbants; aussi l'usage peu lAénagé que font certaines égyp- 
tiennes Je 1 liuile de Sésame imprime-l-ii chez elles un carac- 
tère de débilité dont se fessant loiit rorganiâtme. 

Le ««smnuf» mdtnim, de linnée^ qui doit être oonsidéré 
comme une variété du sesamum orientale , peut être applica- 
ble» ainsi que deux oo tras autres congénères, aum mêmes 
emplois que Tespéoe principale , bien que ceïe^éi soit et plus 
pioductivo et plus répandue. 

SICYOS £DULIS , Jacq. A Cubn, on emiiloie comme eon- 
dimentaires les fmits de cette CuourMiaeéé. 

SIDA. Dans ce genre , de la famille des Mal racées , de la 
monadelpbie polyandrie, genre dont aucune espèce n*est indi- 
gène dans nos contrées européennes^ si une^eule en ost ex- 
vepiêe, h sida abiUilon, L,, qui croit dans le ^di de 1 Europe» 
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ci que la couleur de des fleura fait fippeier mauve jauoe^ par 
quelques auteurs; dans ce genre on cite quelques sujats camme 
alimentaires. C est ainsi que les feuilles du sida cordxfolia^ L., 
comme celles du sida rhomboidea , Roxb. , sont i&entionnëes 
comina eèsiesliblea et eoîployèes comme leHéB paor les naturels 
de rinde. Ce sont , en effet , des plantes trop rapprochées des 
mauves, pour qu'il n'eu soit pas ainsi. Il est même pvésumable 
(pie ee genre , si bien ponmi d'espèces diArontes y n'est pas 
si pauvre en ressources alimentaires qu*il ne soit possible d'en 
4Ûter d'autres espèces à feuilles comestibles. Nous savons^ au 
surplus t ipie .k sMa ^wmrknmt W* , est employé , par ks 
naturels des lies Canaries, en guise de thé^ à titre de sndori- 
tique , et qu'il prend « par rajqpori à oet emploi^ le nom de 

SINAPIS. Ce genre , dans lequel on remarque les mou- 
tardes, dont les semences àcres et irritantes trouvent de si 
fréquents emplois, à titre 4e condiment^ comme basa ém nnar 
pismes , etc. , est encore n^isè pour les feuilles de quelques 
espèces, sous le rapport alimentaire, ëd eiïet, ou sait que l'on 
peut manger en selade les frailles tendres du imm^ nifra et 
du stnapis tiba; en Chine ^ le stasjpts tkinmtii , L« , sert de 
nourriture aux naturels ; au Japon , c'est le dnapis cernua , 
Thunb.; enfin nons pensons que tontes les montardes peèvent 
figurer sur nos taUes , même lorsqu'elles ont acquis «in assee 
grand développement , sans que nous ayons à redouter les 
effets nuisibles qu'elies peuvent faire craindre » lès graines 
éUesHnImes , en qui réside la plus grande acti^té die «es vé^ 
gëtaux, ne produisant sur les membranes muqueuses qu'une 
stimnlatioo pensagèrè , quoique ettes agissént mr te derme , 
de manière à déterminer la yésication , et même un état 
iluxionnaire très-intense des parties qui av(»sinent celle sur 
laquelle elles exercent leur action* Prises au premier moment 
de leur développement, les feuilles des sinapis sont d*ailleors 
trop peu irritantes, pour que nous ne puissions bien les roan- 
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ger, soit en salade, âoil après qu'elles ont subi tout autre a]^- 
prêt coUnaire. 

SIPHONIA. BLASTICA, Pers. {Siphimia eahuehu, Riehiril 

père.) Celte Euphorbiacée , de la monadelphie dècandrie, est 
nommée, par Lionée fils, jatropha elaiiica* Ca&i à la Gniaiie 
qu'elle croll. Son rae laiteux dessèehè eooatkne le caontehouc 
ou gomme élastique, de ni^riie que celui d'autres Kuphorbia- 
cées : de là les ooms spécifiques qu'elle porte. Malgré Tàcreté 
extrême qui réside dans le suc séTeux de ce végétal, les anuin- 

des qu'il produit sont comestibles à la Guiane, ainsi que l'as- 
sure Âublet, qui leur donne le nom assez impropre de noisettes. 
SISYRDiCHIUM. On comprend , dans ce genre, de la fa-> 

mille des Iridées, de la gynandne thandrie, environ une quîn- 
zainc d'espèces, doot une seule, le »i$yrinchium bulbosum^ de 
Molina, fournit à Thomme des racines bulbeuses pourvues 
de matière féculacée , lesquelles sont alimentaires et se man- 
gent comme telles au Chili, d'après MoUna. Les curieux 
cultivent, en Europe, quelques espèces de ce genre. 

SIUM SISARUM, L., swarum Germanorum, Bauh., GiBOLE, 
CuEEVi, Chervis, Cu£aoms, Siser. Sous ces dilTérentes appel- 
lations, on connaît une plante potegère, IWapfcobosctini des 
Grecs, Ombellifère de la peotandrie digynie , qui diffère peu 
du sùm nin&i des Chinois, autre plante célèbre, mais qu'il ne 
faut pas confondre avec le postinoca dimeta, de Ventenat, 
à l'imitation de quelques anciens botanistes. 

Cette plante, originaire de la Chine, est naturalisée depubs 
longtemps en Europe, particulièrement en France, où die est 
cultivée pour ses racines fasciculées, noueuses^ à division, 
de la grosseur du doigt; à parenchyme blanc, charnu, leadre 
et sucré, qui constitue un aliment à la fois nutritif et de facile 
digestion, ce qui permet d'en faire usage aux personnes déli- 
cates, de même qu'à celles qui sont atteintes dephthisiepulmo- 
naire, d'hémoptysie, d'affections des votes digestives qui 
tiennent à l'irritation de ces parties^ et enfin à toutes celles qui 



Digitized by Google 



Sm 299 

s*accommodeDt d'une alimentation douée eiessentiellemenlxé- 
paratrice. Aussi, font enregrettant^ ayeed'autfee auteara^ que 

l'usage alimentaire du chervi n'occupe pas, dans toute Téten- 
due de notre royaume, le rang distingué qui doit lui être assi- 
gné, nous formons des vœux pour que les nombreux usages 
économiques auxquels il est appliqué en Allemagne el dans di- 
verses de nos contrées méridionales, se propagent parmi nous. 

La racine du sium «{sartufi, aliment tellement en honneur 
cbez les anciens, qu'elle figurait sur la table des souverains, 
et qu'elle fut même adressée par les Germains à Tinfame Ti^ 
bère, à titre de tribut, est ricbement pourvue d'une substance 
amylacée d'une extrême blancheur, de môme que d'un très- 
beau sucre (8 pour 0/0), tout-à-fiût identique avec le sucre 
de canne. Nous devons la première extraction de ce sucre au 
chimiste prussien Marrgraf, qui s'est occupé avec beaucoup 
de succès de recherches sur les plant» saccharifères indigènes. 

Cest un aliment dont on peut varier les apprêts culinaires 
de diverses manières , bien qu'il soit employé le plus ordi- 
nairement en potages et cuit à la marmite. 11 peut remplacer 
très-avantageusement le panais, la carotte et autres racines 
de plantes potagères fréquemment employées à la nourriture 
de l'homme. C'est, en un mot, un des meilleurs agents bro- 
matologiques connus,- aoji-seulement comme doué d-une. sa- 
veur exquise, mais encore parce qu'il porte avec lui des 
propriétés nutritives qui peuvent rivaliser avec celles de 
toutes nos substances féculaoées, sans en excepter la pomme 
de terre. 

Ouest bien éloigné de pouvoir prodiguer les mêmes éloges 
aux congénères du sium iisanm; cependant on peut citer, 

comme jouissant de propriétés alimentaires, le sium grœctmy 
L. , plante de la Grèce et de l'Inde , qui fournit des feuilles 
comestibles aux Gochinchinois, et le sium Uuifolium, L., ap- 
pelé en français berle, ache d'eau, plante qui borde nos ma- 
rais et nos ruisseaux et qui peut être mangée sans danger. 
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aiwl qu6 soD suc pi» èiâborè par iaclioa de la dMleat 
Mlaira ne lai ait fait contraclier les prapriMfes auibibles qa'oQ 

attribue à sa racine, propriétés qui ont pour effet , è^aprè» 
Bej«vstea« de produire uo délire iurieox el dWcasioiiaer 
même la niort. km restai ce que novs dbana de Paetira Pai- 
sible de la rncine ne serait ^^uére applicable aux feuilles, s*il 
esl vrai| comme le dit Gmebo , .que ces parties végétales ne 
soient «ulleaieat malfaisantes. 

C'est ici le cas de dire un mot du fameux ninzi (sium mn- 
L.)* OmbeUiière qui a joué un grand rôle parmi tes bo(a^ 
nisteSi par cela seoi qu'elie a été considérée Comma identiqae 
arec la racine mystérieuse et célèbre, connue sous le nom 
de gtnrieng , racine dont les Chinois ont teUement oxailé les 
prorpriéfeëSy qu'ils n'eut pas craint de la décorer des- épifiiétes 

les plus pompeuses, telles que colles do merveille de runivers, 
première des planlis , sans compter qu elle passait, dans i'o* 
pittiott de f emperenr Kienlongy pour Un mbywi sér do braver 

impunément la mort. Sans nous arrêter à ces absurdités, 
dignes des cerveaux en démence, disons qne le ninùf qui 
peut être aiissi bien le gm-smg qne d'antres racines prove- 
nant de végétaux différents, puisqu'il est à peu près prouvé 
que ce dernier n'a pas toujours été identique, est une rar 
dne de rAfflériqne septentrionale, qui ne pent être miMa 
comparée qu'à celle du sium sisarum , puisqu'elle n'en est 
qu'une variété» et que, sous ce rapport, die serait plus digne 
de figurer dans les traités bromalologiqnes qoé dans les on* 
vrages de pharmacologie. 

SMILÂX CHIM, L„ SotJiNE. Cette plante, introduite 
dans la thérapentiquo vers 1535, époque à laquelle àm 

marchands espagnols la reçurent de marehands chinois, quîlâ 
vantaient contre les affections syphilitiques, eut une graiiti^ 
vogue, par suite de l'emplot qu'en fit le roi Cbadies Qoiat, 
pour combattre une maladie arthritique dont il était crueDs- 
ment atteint. C'est au Japon, à ia Chine, même en Perse 
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et sur les hùtiê de la mer Caspienne, où l'a sMMarquëe Gme- 
lÎD^ que croit celle Âsparaginée de la diœde hexaudrie, dont 
le Bom spécifique est no lènioigBage de son trigine. 

La raoiae de eette plaate^ seule partie mitée en médecine, 
est assez bien pourvue de féculey pour pouvoir servir à la 
ncmrfîtune de rhomiiie, à défiuit d'aiutres ressources alinun- 
taîrês. Au reste, M. DeCalidèUeiioius apprend qu'en subissant 
uemaoération dansTeau^ elle dépose une matière rougeàtce 
q«e les Aiaéricauis du nord coasbineiit à du svere on da 
miel, pour constituer une espéee de gelée qd leur sert de- 
nourriture. !Naus apprenons de plus de Diyardiii que cette 
même radue sert d'aUnmt aux Chinais, qui b VMmgmi' 
fratche, boaiOie, ete. Il parait mène q«e les pousses tendres 
de lasqnine sont mangées en Perse, à la manière de nos 
asperges* Quelque faibles que soient ees avantages, Jieins les 
croyons an moins avsii ymlsMeo qœ ceux qui résultent 46 
l'emploi médical de cette racine^ sa constitution chimicpie 
présumée ne ponyant faire mire que jusquli nn certain, 
point aux propriétés sudorifiques, anti-sypliilitiqnes et autnes* 
qui lui ont été accordées avec une confiance par trop aveugle. 
Nous snmmes encore moins di^osé à croire que mm usage, 
en baina soit snseeptible de produire l'embonpoint que ks 
femmes turques espèrent obtenir par cette pratique. 

Nous bornerons ce qve no«s anons à dire des siniki^ 
lorsque nous aurons i^oulé un mot en foyenr du imiKaar tani- 
noides j L., et du i^. glycyphylla, Sw. La première , plante 
de la Caroline , produit des pottssts que les aborigènes nmn* 
geni au prinlemps. Il est probable que ses racines pourraient 
être alimentaires tout aussi bien que la sifuîne; quant à la 
seconde» qui est une espèce .de la NouveHt-BoUaiide , elle 
fournit des feuflhs aascs sucrées pour jjosliier le noas spéd^ 
fique qu elle porte et pour que les habitants, d'après le cob.-* 
seii de Wbite, en fassent nsago en infinaon théifsraw* 

SODADA DECIDUA, Foisk. Les Arabes et les Egyplaena. 
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Dominent honAac ce câprier , dont ilf mangent le buit ctit 
avant qu'il n'ait alleint sa maturité. 

SOIANUM. Id nous tronverions matière à. de longs dè?e- 
loppements, si nom avions à nous occuper de ce fameux ta- 
l)ercule qui mérita si bien les éloges inépuisables que lui ont 
prodigués les auteurs^ notamment le célèbre économiste qsi 
lui a légué son nom ; mais , malgré la veUtité que nous en 
avons, nous nous renfermerons dans les limites que doos 
nous somnses imposées» pour ne nous occuper que des Sola- 
nées du même genre dont les usages économiques sont h 
plus généralement ignorés. Ainsi, c'est dire aussi que nous 
passerons sous silence Taubergine ou mélongène » Varengeane , | 
Mayenne (S. emilentum, Dunal, S> mdangena, L.), de même i 
que le S, lycopersicum^ L. (S, lycopersicum^ Dunal), pomme- 
d'amour, tomate. Ces espèces étant aujourd'hui trop connues 
pour pouvoir trouver place dans ce modeste travail. 

Ces trois importants légumes passés sous silence, il ne reste 
pas grand chose à dire des solmum , bien que les espèces qui 
composent ce genre soient en très -grand nombre. En effet, en 
établissant une comparaison entre le solanum tuberosum et 
les congénères dont nous avons à nous occuper, nous ne poa- 
Tons trouver qu'une très-mince valeur à ces dernières , et 
dès-lors nous devons sentir que nous n'avons riea à exposer 
ici qui soit digne d'inqiirer un vif intérêt. 

Cep«idant , il faut convenir que si tous les solanum étaient 
afq^éciés à leur juste valeur^ nous aurions sans doute plus 
d'un sujet de fixer l'attention de nos lecteurs. Ainsi , par exem- 
ple^ en portant sérieusement nos investigations surlesoJantim 
nigrum , L., morelle, nous ne tarderions pas à nous aperce- 
Toir qu'il règne sur ce végétal l'absurde préjugé qui fit pros- 
crire pédant des siècles Tusage alimentaire de la fameuse par- 
mentière. Cette plante annuelle , que nous rencontrons pres- 
que partout dans nos contrées d'Ëurope, et qui s'est répandue 
aussi dans quelques régions de llnde , du Brésil , aux lies de 
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Fraoce , Bourbon , etc., ne saurait justifier la crainte qu'elle 
inspire à beaucoup de gens , dans son état de fraîcheur , 
el lorsqu'elle est pourvue de son suc nourrider ; mais après 
aroir perdu par la coction dans l'eau les principes qui peu- 
yent la rendre délétère , ce n'est plus la plante que tant d au- 
teurs divers ont représentée comme telle » c'est un légume 
tout-à-fait doux , tout-à-fait innocent , qu'on peut manger 
impunément , à rimitation des créoles de St-Domingue , de 
rUe-de-France» de la Jamaïque, de Bourbon » qui en font un 
abondant usage alimentaire, sous le nom detrédes, et de pré- 
férence aux épinards ; il paraît même que l'emploi culinaire 
do ao/antim nigrum remonte à la plus Iiaute antiquité, puis- 
qu'il est mentionné par Dioscoride. Aussi nous ne devons 
nullement nous étonner de voir les habitants de Yillemeuble, 
piés la capitale, manger de la moreile comme nous mangeons 
des épinards, et jamais sans aucune espèce de résultat fâcheux. 
Nous aurions peut-être lieu de nous étonner seulement en ob- 
servant que M. Dunal , auteur d'un travail très-estimé sur les 
Solanèes ; a pu manger en quantité des baies de moreile sans 
en être incommodé en aucune manière , et que M . Guerin en 
avait mangé 1 5 sans inconvénient; car il est à peu prés constant 
que ces baies et les autres parties de ce végétal ont produit 
de graves accidents , prises dans leur état de fraîcheur, c'est- 
à-dire pourvues de tout leur suc séveux, témoin le troupeau 
de moutons que M* Bourgogne a tu périr presque en entier, 
par l'effet toxique de cette Solanée , ingérée par ces animaux 
dans une saison chaude. Cependant remarquons bien que les 
habitants de l'Ukraine mangent des fruits de moreile sans 
danger pour eux , bien que ces baies passent auprès de quel- 
ques auteurs pour la partie de la plante la plus nuisible. 

•Concluons de ces contradictions si mantfestes que l'âge du 
vë^^ëtal , les influences atmosphériques , son habitat , etc. ^ 
peuvent apporter des modifications telles dans sa constitution, 
qu'il soit Tènènenx en telles circonstanèes, et tont4*foit inerte 



Uiyiiized by Google 



aoê SON — soR 

selon uouê , n'est pas imè faible recomYtiandation : aussi celte 
espèce se lie 411 genre îycopersican. Vient ensaite le soimm 
angmm, Lsm. » ifoi » d'après GomméraMi , fbitrttil de» baies 
que les naturels de Madagascar mangent; puis \esolanum al- 
bum, Lour., qui produit également des baies que les Chinois 
font entrer danÉ kar ma^riHuté*, h éalmm êêêàOi 
Dunal , ou eMas des BSturiÉb du Br6rit , dont on Diaoge les 
feuilles de diterses manières, et enfin hsdunum cari, de Mo- 
liiMi^ qui fbwndt annatmls do Brésil des miiief rflîadrîqoês» 
qu'ils mangent après les âroir firit cuire sous la cendre ; mais 
îi est prësumable que ce n'est pas un solantm* 

SCmCHDS TBNKIRIMUS» L. Cliieora<t«e qui haUte noa 
plus hautes montagnes, et dont on mange les pousses tendre» 
en salade. C'est le cardilla des Napolitains, qui en expriment le 
suc pour se ^administrer à titre de calmant. Les feuilles da 
sonchus ol^aeeuê ^ L., en français laitron , quoique coriaces , 
peuvent être mangées de même » lorsqu'elles commencent à se 
développer, témoin Fnsage qn^en font» soua ee rapport, les ha- 
bitants de quelques contrées de Tltalie. L'équipage du capitaine 
Durville n'a pas craint de manger ses jeunes pousses dans la 
soupe , lors do son séjour à la Nouvelle-Zélande ; mais il est 
vrai (le dire qu'il n'a eu fêcours à cette nourriture que parce 
qu'il y avait pénurie de végétaux frais. Ce sont, du reste , de 
trés-bons fourreget , et > bous ee rapport, ils éffrent un bien 
plus grand intérêt que msm le point de vue qui nous ooenpe. 

SONNERATIÀ AGIDA, L. F. , Ce myrte est l'objet d'une 
Dédicace adressée à l'explorateur Sonnant* C'est le bloui de 
Rhéede, arbiiste des Moluques, auquel etti àt^ne on findt «o« 
mestibie que les naturels appellent pa^apafé. 

SOHBUS* Cest à ce génm qn'appSErtiént le sorbier domes- 
tique {s&>%iu» âomêHka, L.), dont non» né pérlerons pas^ puis- 
qu il est connu de tout le monde. Nous ne dirons que deux 
môtà du ébchéne, on toriner des otseatax, sùrbu$ aueupor 
n'a non quil né soit bien connu aussi , mais parce qn'il 
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est certain qa^ la plupart de nôà leeteurs igaiMreiit ifofà t'aida 
d'une fermentation adroitettient conduite , on peut arriver à 
constituer une liqueur vineuse avec ses fruits rouges ovoïdes, 
liqueur de hqpeHe on pedt tirer parti dana Pteondmie domes- 
tique. C'est un végétal qui jouait un grand rôle dans les mys- 
tères de la religion druidique ; il est même encore en honneur 
en 'Kcosse èt en Hehrétie , puisque les ScoiMla croient leurs 
moutons à rdbri de tout accident et de toute maladie» lors- 
qu'ils leur ont fait traverser un cercle foaoë du boia de cet 
atlire , et puisque les Suisses de quelque» eautôn» répaudenf" 
aon finiit sur les tombeaux , fruit dont les grives , les merles , 
les tourdres, sont très*friands< 

SORINDIA PINMTA/Dupelit-Tiiottarb» MaimigR a 
«RAm. Ces! le «otia mrînâi de Madagascar, et peut-ôue 
même le mangifera pinnata de Linnée, comme le penseM.Du- 
pe(it-Thouar8.GetteThérèfaenthacèepradui«uiifrttit én grappe, 
de la coulettr et delà forme de nos olives.Une pulpe de saveur 
térèbenlhacée réside dans ce fruit à noyaux. Bien qu eiie ne 
présente pas un goAt agréable, ks naturels de Madagascar ne 
craignent pas de la mantger. 

SPERGUL^ \RVENS1S, L. , Espaegocïe, Spargoute. 
Caryophyllèe qui se pkit daM les clianips en frieiie, dana les « 
terrains sablonneux» et Aint m emploie les semences, en Dalê- : 
carlie, dans lés temps de disette» ponr constituer uo pain dans ' 
lequel figure néanmoins la farine de froment ou d'erge« G*est 
un exeelléttt fourrage, âftee lequel les flamands engraissent 
leurs porcs, leurs montons et autres animaux domestiques ; 
c'est aussi un galaetopoié^tte duquel on tiré pérti dans les 
laiteries » d'autant plus que le lait qu'il pNidutt e^. trés-bu- 
Ijreux. 

SPHAGMUM PALUSTRE, L. Cette dénmuiÉation eompre- 
nait autrefois quatî*e espaces de îmoustfès'qui ont anjourd*hui 

des appellations spécifiques. C'est un moyen prompt de eon- 
vertîr les éUngs en marais cnltivabléii , eu égard à la lEaciiité 
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avec laquelle ces mousses se Iraasforiueni en tourbe ; aussi 
croit-on voir en elles la cause des mines de tourbe qui se ren- 
contrent dans telles ou telles contrées. On a de la peine à 
conccfvoir que ces masses végétales puissent fournir à TboDune 
de quoi se substanter. Cependant il est certain que dans quel- 
ques localités pauvres du nord de la Suède , on en fabrique 
une sorte de pain dont on se nourrit. C'est, à notre avis » 
une nourriture bien grossière « bien dégoûtante et bien peu 
réparatrice ; mais que ne peuvent la nécessité et Thabitude ? 
Lorsque nous voyons les peuplades de certaines contrées dé- 
solées du globe se nourrir de terres grasses onctueuses , prises 
parmi les boîaires^ les ocreuses, les stéatites, les argiles, etc., 
ne pouvons-nous pas facilement croire à la possibilité d'une 
telle dépravation P II suffit de jeter un coup-d'œil sur les dé- 
tails que nous donne M. de Humboldt dans ses tableaux de la 
nature , relativement aux gëopbages de l'Amérique du sud , 
pour détruire à cet égard toute incrédulité. En effet , cet il* 
lustre narrateur nous apprend que les Oltamaques mettent un 
soin extrême k recueillir, sur les rives de l'Orënoque et du 
Méta, une terre de nature argileuse » à Teffet de constituer 
une provision qui leur est d*un grand secours dans leur ré- 
gime alimentaire, surtout durant les temps de longues pluies. 
. Ces peuplades réduisent cette terre onctueuse en boulettes de 
qu^îlques pouces de diamètre , et la font cuire à un feu luè- 
nagé^ pour en faire usage au besoin , en rbumectant conve- 
nablement, n parait qu'un seul individu peut en manger 
chaque jour de douze à quatorze onces , sans en être incom- 
modé ; il parait même que cette nourriture est pour ces Amé- 
ricains plus qu'un besoin , puisqu'ils en font une espèce de 
régal au dessert et à toutes les époques de Tannée. M. Golbéri 
dit avoir fait usage de cette nourriture sans en éprouver da 
dégoût ; mais il faut ajouter qu'il ne Ta ingérée que dans son 
état d'association avec du riz cuit; car il est bon de savoir 
qu'elle n'est pas toujours employée sans aucun mélange , bien 
qu'elle le soit le plus (Ordinairement. 
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SPILANTHES OLfiRACBA , L. , Ckss&w m Para. Cette 

Radiée est originaire du Brésil , du Pérou , du Chili ; elle est 
presque naturalisée dans nos contrées mériilionalesy de môme 
qu'une Tariétè, le spîlantkes fuBea^ de Desfontaine. Ce sont des. 
plantes inodores, bien qu'elles se caractérisent par une saveur 
poivrée, brûlante, qui en fait d'excellents condiments, propre» 
à assaisonner les salades et antres apprêts alimentaires, elqnr 
constitue en elles des propriétés sialagogues et anti scorbuti- 
ques puissantes ; aussi les empioie-t-on , surtout le spUanthe» 
ùleraeea, que l'on cultive de préférence, sans 'doute parce 
qu'on lui a reconnu plus d'action , dans les cas où le cresson r. 
Je cochléaria et nutres Crucifères sont indiqués , mais de pre- 
ftrence dans les affections scorbutiques de la bouche. Il pa- 
raît qu'en raison de son action sialagogue , le cresson de Para 
agit quelquefois comme odontalgique , ainsi que le prou- 
vent les effets du remède secret que Ton exploite à Paris et 
dans les départements , sous le nom conlrouvè de para(juay 
roua; ; car il est à notre connaissance que cette préparation , 
annoncée avec tant d'emphase, a pour base le sf9atuhe$ olerU" 
eea» Ainsi , il est évident pour nous que toutes les substances 
qui agissent aussi fortement sur les glandes salivaires peuvent 
être aussi efficaces contre les maux de dents , qui tiennent à 
un état fluxionnaire de l'appareil dentaire comme des autres 
parties de la bouche ; lorsque les douleurs qui assiègent ces 
parties sont dues à des causes , soit humorales , soit rhumatis- 
males , etc., parce qu'il est utile de dériver dans ces cas pa- 
thologiques pour amener une résolution salutaire : donc , la 
fyréthre, la ptarmiqw, le raifort^ la passerage et autres mas- 
ticatoires du même ordre, peuvent être d'aussi bons odontalgi- 
ques que le cresson de Para, dont la culture est du reste trés^ 
facile en France. 

SPIROEA FILIPENDULA . L. . F iLiPENDULE. Rosacée de 
ricosandrie polygynie , qui se plait dans les bois secs et sa- 
blonneux. Elle a des racines k odeur un peu analogue à celle 
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des Aeurs d oranger, en automne et au pripleaip». A eea ra- 
diiea sont atlaehto, fiar des fibriUea trte-dèUéeft« de Irès^petiU 

corps tuberculeux , ronds ou ovalaires , de la grosseur des 
pois « ei doal oo peui user comnie eomasiible daua des temps 
de disette , attende qu'ik recèlent vue matière ftodacèe blan- 
che qui les rend nutritifs. Cest a la disposition de ces espèces 
de tubercules que cette plante doit soa nom spéciiique. La 
filipebdnle à Oanrs doubles, fnVm cultiTe daaa les jardins , 
n'est qu'une variété de cette espèce. 

On cite i*ubnaire , ou reine des prés (spir^sa ukmria , 
jolie plante vivace qui se fait rematqner dans noaprès bami- 
des, au bord des eaux , f iar ses jp^randcs feuilles pinnées et àes 
joiies fleurs btanciies, corymhifej^es et aromatiques , comme 
pewfant Ciîre cotttraoter an vin dans 4eqn0l en fait macèver 
ces dd uiéres un fumet qui rappelle celui du via de Mal- 
voisie. 

SPONDIAS DUUaS , Lam. (spendm Cyih$ma) , Aibbb 
hL CvTHÈBîî. C'est line Tërèbenthacèe, de la dècandrie ptnta- 
gynie , qui croit dans q^iieb|ues ri^ona iatertropicales, telles 
qne TaîU, les ttes de la SaciM, à lUe-de-France, où tt a été 
importé par Commerson. Il est nomme vy dans les pays où il 
est indigène. Un fruit disposé en grappes» de la dimension 
d'un citron , d*«n ^4t- aigrelet , appmdiant un peu de celm 
de la pomme de reinette, est dû à ce végétal , dont le dévelop- 
pement est quelquefois ennsid4»rab(e« Les babitants de làîti , 
des lies Hermites, de riie<4e<France , etc. , 4ronTent dans ce 
fruit uii aliment qu'ils peuvent manger cru, mais qu'ils préfè- 
rent cuit et en con&tnre , en raison 4e sa saveur aiçidttie. On 
trouve dans la cbair pulpeose dece fruit , qu'on appeiks ordi- 
nairement pomme de Cythére , trois ou quatre noyaux conte- 
nus dans autant de loges, lesquels sont entouré d'noe.certaine 
quantité de fibres, filandreuses , rèiinitt ennu paqoel, qni ne 
se retrouvent pas dans les espèces suivantes. 

SVONDIAS PURPlîKEA, Lam., S^ monbin, L., S. myrù- 



Digitized by Google 



kalanuê, jareq. « .Moubio. Teb mit les noma d'iiQ« Térében- 
ihacée qui habite les Antilles, où elle produit un froit oUong, 
qui porie le aom de prune d'Espqgne. Ce irmi» 4e la grosseur 
41aiM pntto, présente une teîate porporiae da cAtè qiH it* 
^•il dinsdemeiit f«elSon sfbiroy Uiidis que lecAté opposé 
Qst jmiBe. Il renferme une pulpe filandreuse, acidulé elarô- 
matique , au centra de laqueUe réside w leul noyau, d'une 
groste dimensian, eu égard a eaBe du fruit, «a qui fait que la 
matière pulpeuse est réduite à peu de chose. Ce fruit se mange 
heauconp fins soprenl en eonfiture, en gelée, qae duo» son 
6lat de nature, par rapport à sotf aaidilé. .0^ dit qu'il est 
nommé huc'are à la Martinique. 

^Sjpendtns lmt$a , Lanit , S* ifion^în^ J«cq. • S, m^obéUor- 
nna, Lb Cette espèce est également indigène des Antilles et se 
troui^e dans quelques contrées de TAmérique méridionale^ 
nomméqient à Cayenne. Jaequin l'a eonfondue aTec la S. 
purpnrsa, donteUe se rapproche beaucoup. Ses fruits en 
grappe sont de couleur jaane orangé et de la grosseur de nos 
oitrabelies, aussi les appelie^trMi prunes d'^m^fîgua. Comme 
ceux des congénères précédentes, ces frails pulpeux sont 
aigrelets, ce qui fait qu*OD les utilise plutôt en confiture que 
dans leur état de simple .nature* Us sont également destinés à 
entrer d«ns des boiasona nu tisanes rafratdiissanles« 

Le nom spécifique de myrobalanus que portent ces deux 
derniéses espèces pourrait faire çroîra qu'elles fournissent 
•des nyfohahns; cependant osa fruita h la Ibis ]ai(ali& et 
astringents , que nous devons à la médecine Arabe appar- 
tiennent aux genres Ismmoita et j3&î<(anliifs. . 

Spandioi mangifera^ W., mangifera pèinala, L., (améu- 
/am, de Rhéedc, ou plutôt sa variété, le S, amara, de L^ni.). 
On extrait de cet arbre un sue aévenx, pour le mélar avec 
de b finfne detrii^ afin de cônstitnar tne espèce dè pain 
<[Lii porte le nom dape»» aliment dont se nourrissent les 
habitants du Malabar.^ où ce spondtas est indigène. C'est 



Digitized by Google 



312 STA 

iioe nourriture saine» de facile digestion et du reste très^ 
nutritÎTe. 

STACHYS PALUSTR1S, L., Ohtib rouge. Labiée de is 
didynamie gymnospermie , dont les tiges souterraines et les 
tttbercoles ftcnlents penveiit entrer itm» la Dovrritare de 

l*homme. Ces liges, qui sont nombreuses, blanches, tendres» 
<)c la grosseur d'une petite asperge, de six à dix pouces 
de long t ont une sayeur Me qui ne pemet guère de les 
manger (ju'avec quelque correctif de haut goût; elles sont, 
d'ailleurs, trés-peu estimées et ne peuvent présenter de 1 inté^ 
Tèi que dans les temps de disette, de même qee les tuber- 
cules , qui , cependant , sont conslitués en grande partie par 
une fécule» dont les Anglais et quelques nations du nord ont 
su tirer un bon parti, dans certaines circonstances otk lo dé- 
faut do vivres s'est fait sentir. Elle a servi alors à fabriquer un 
pain d'une qualité passable, tant par sa constitution physique 
que par ses propriétés alimenCairea. Les parties comestiUea 
fie ce végétal sont fort estimées par les porcs; aussi ces ani- 
maux ne manquent pas de fouiller partout où il végète^ pour 
en faire leur pâture. 

STADMANNIA OPPOSITIFOLIA, Lara., Bois db feb, de 
riie-de-France. Cette Sapindacée» que M Cambessédes 
nomme c«}Msma êidehMcyhiit d'après la dassiication qui 
parait lui appartenir , a des fruits à pulpe jaunâtre , aci- 
dulé et légèrement âpre , dans laquelle on trouve un gros 
noyau. Ces fruits, dont on compare la grosseur à celles de nos 
prunes mirabelles, servent à préparer des confltures, à Mas^ 
careigne. C'est en raison de la dureté de son bois que cet arbre 

a reçu le nom de bois de fer 

• STAPELÏÂ. On trouve^ parmi les nombreuses espèces 
qui composent cette Trybu , quelques parties qui servent à 
la subsistance dei*homme. Ainsi, au cap deBonne-Espérance, 
qui possède presque toutes ces Apocynèes^ de la pentandrîe 
monogynic, les pousses tendres AuS*arUculata, de Masson> 
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sodI mangée en salade^ de même que les tiges du S. piiifera, 
AfassoD, que les Uotlentots nomment guaap^ et auxquelles on 
attribue des propriétés rafratdussantes asseï prëdenses dans 
ces contrées ebandes » où les mêmes parties végétales do S. 
incarnala du même auteur, sont également employées, après 
avoir subi une préparation qui consiste à les dépouiller de 
leur peau et de leurs épines. Go sont encore des exceptions 
prises parmi les familles à sucs délétères^ pour la nourriture 
de rhomme* 

STERGULU ACDMINATA , Palis. , Cola, Coujl , Kola. 

Ainsi se nomme uneByttnériacëe, ouMalvacée des contrées in- 
tertropicalcs d'Afrique, espèce dont on connaît le fruit depuis 
un temps immémoria! .Cet arbre» qui est restélongtemps ignoré, 
croit sur le royaume Doware, où il se répand jusque dans le 
voisinage des plages maritimes. Palisot-de-BeauviMS, à qui 
nous sommes redevables de la description de cet arbre de 
moyenne grandeur, rapporte que les naturels de cette contrée 
Africaine mangent quelquefois son froit^à la fois âpre et acidci 
et le prisent surtout, à titre de masticatoire, la saveur tenace 
qu'il laisse dans la bouche permettant de faire usage de subs- 
tances d'un mauvais goût et de leur trouver même des qualités 
qu'elles n'ont paft; ainsi, M. Palisot a pu boire, sous cette in- 
fluence, une eau saumâtre et dégoûtante, dont il ireut peut- 
être pas pu faire usage sans ce correctif puissant. Cette pro- 
priété extraordinaire de ce fruit, qui porte les noms divers de 
noix de gourou, de goura ou du Soudan ^ café du Soudan , en 
fait uu objet d'une haute importance dans plusieurs contrées de 
l'Afrique; aussi est-il en bonneur parmi les babitaols les plus 
fortunés^ qui se roffrent en présent, dans leurs relations ami- 
cales, comme dans leurs mutuels témoigagnages de haute consi- 
dération; c'est même un cadeau que les princes Africains ne 
craignent pas de faire à nos grands personnages d*Europe. 

Dans 1 in ten tion de maintenir ces noix exemptes d'altération, 
les Nègres les plongent asseï souvent dans une saumure, être* 
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couvrent le iouL d'une coucbe de sable. î^om vojroiis cei 
fruita dans divers auteurs anciens, tels ^e Jean Bauhin , 

Lopez, Barbosa^ Bodwich, Gcoffraj, Tukey, etc., tous voya- 
geurs du Coago. Ou le dit formé de du) divkioas capsulaL- 
res, ovales-ffèaiformes, qu présenteni daiis leur enseinble la 

groiseur d un citron , et dans chacune desquelles réside une 
semence du Tolume d'une cbàu^e» déforme ovoïde, de 
conaislanee ehamaet d'un muge tendre extérieurement et 

d'une nuance violacée à l'intérieur. 

ST£liCULlA FOETIDA. L. {clmpanus-^or , Rumph.j. 
Grand arbre des Philippines » qui se distingue par ses fleun 
à odeur cadavéreuse et par des fruits qui recèlent des se- 
mences d'une oonfiguratioD semblable à celle des glands de 
chêne, et d'un geùt qui simule celui des amandes de Vamyg-- 
dalus communis , lorsqu elles sont dépourvues de leur enve- 
loppe* ce qui permet d'en manger asses abondamment et sans 
danger^ pourra toutefois qu'elles ne soient pas ingérées sana 
aucune mesure, car il est probable, comme Tassure Horsfield, 
que, mangées avec e^^cès, elles peuvent donner lieu à des ver* 
tiges» k des nausées et à d'autres accidents. Cest Tobjet d*nn 
grand commerce , à Manille^ non-seulement par rapport à 
cette propriété comestible, mais parce que les naturels en 
«étirent une huile d'un excellent goût» qui est employée pour 
J'usage de la table et même comme agent médical. 

On peut dire un mot, en passantj du S. tomentosa de MM. 
Perrotet et Gnilleininy cette espèce nouvelle fournissant des 
semences qui sont appelées au Sénégal, comme celles du S. 
^cuminala 0 jmx de gourou ou kola, et que les naturels em- 
•{doient comme fuasticatoire, àKnstarde«ssdennéres; on peat 
encore dire un mot du S. platanifolia ^ dont les semences 
4M>m^tibl^ produisent des maux de téte^ lorsque leur usag^ 
est un peu immodéré. 

STRELITZIA AUGUSTA , Thunb. Cette dénomination 
est l'expressiou d'une Dédicace ^uiressée par Banks à une 
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reîne d'Angleterre , «pparlenaiil i h mnkom de Mecklem* 
bourg-Strditz. On comprend, dtosle genre ilreKfariè» dm pkn- 
tes d'un aspect loagoifique , à fleurs éclatantes de couleurs 
bleurd'azor et aurore* De toutee ees plantes âfriceines , fue 
cultirent assez gènérakoient les ebrien » on ne die comme 
comesUbles que les amandes du strelUzia augusia , amandes 
qne mangent les Gafires, après les avoir rAties. Gss Tègètan 
rentrent dans la dasse des Musacèes. 

STRYCHNOS IMOCUÀ » Delile. On trouve dans cette 
Apocynto une planle qooles habitants du Soudan:,, du Séné- 
gal, utilisent en mangeant, sant danger, le firnit acidulé et pul- 
peux qu'elle fcmmit. On sait pourtant que cette espèce appar- 
tient nn genre» oUi saon mme mieuzi à ane fismiUe dont 
les nombreuses espèces emreent , en général, sur- l'homme , 
une action physiologique formidable. 

Oui trouve chea d'autres espèces du même genre de sembla* 
bles eieeptîons. Ainsi le êêryehnas ^UUarum, de linnèe fils , 
le strychnos spimia^ de Lamarck, et le strychnos pseudo quina, 
de A. St-Hilaire^ font partie dea qndques Apocynëes qui en- 
trent dans la bromatologie« Le premier « appelé par les habi* 
lants de Madras titanr-CQlte, ou tUan-koUe , arbre de Tlnde^ 
qui se distingue de Ms congénères par on port plus élevè»pra- 
duit un fruit qui devient èmètique en arrivant an sommum do 
son élaboration , mais qui peut être alimentaire à un degré 
mixte de maturité, sans qn'on puisse craindre des accidents 
fkdieax. Ce fruit serait sans doute {len intéressant , s'il n'a* 
vaît pour lui que sa qualité comestible^ sa matière pulpeuse 
ne se rendant pas très^recommandable par «a saveur ; maii 
on ne peut le considérer comme td « lorsqu'on arrête son at* 
tention devant Timportance de ses semences amères. En effet, 
oa reconnaît* -ces parties végétdes une propriété assainis» 
santé; à peu prés comparable à celle qne possède la noix de 
p^ourou^ à tel point quelles peuvent être considérées comme 
propres à rendre très-sainbrea les eaux saumâtres qui abreit- 



L.iyiuzcd by Google 



316 SXK 

vent les habitante deqadqaes contrées de llode* et auxquelles 

peuvent être attribuées en grande partie les affections dysen- 
tériques f les pyréxies et autres maladies qui régnent si sou* 
yent dans les régions arides où se rencontre le stryekmi pota- 
torum; aussi est-il assez ordinaire qu'avant d entreprendre un 
voyage , les indiens qui en ont la possession s'çn munissent 
pour prévenir les inconvénients gràves auxquels peut les ex- 
poser fréquemment le manque d'eau potable. Cette propriété 
de ce slrychfMS peut être attribuée à la présence de son prin* 
cipe amer,, puisqu'il est vrai qu'elle se rencontre encore dans 
les amandes améres de Vamygdaltu eammunis , selon le rap- 
port de M. Dupetit-ïbouars j qui nous apprend que les Egyp- 
tiens usent de ce moyen pour aasainir leurs eanx. U est donc 
présomable qn'eUe peut être commune à tontes les substances 
végétales que nous classons parmi les amers; ii est même pro- 
baUe que la tonicité que les eaux» ainsi modifiées^ impriment 
à nos organes , entre pour une bonne part dans les salutaires 
eflSsts qui résultent de l'usage de ces mêmes eaux. 

Le êiryehnos sptnoia» que Ton peut» arec raison, rapporter 
an êlry^nai fiacwrtn de M. Desvaux , au cydonium bengalense 
de Flacon rt , est un arbre de taille moyenne, indigène de Tlle- 
de-France^ de Madagaacar, etc., où il produit un fruit du vo- 
lume d'une orange , qui revêt nne enveloppe imitant celle des 
gourdes, laquelle prend une couleur brunâtre en séchant. Une 
chair, qne Ton dit comestible et même assez agréable, quoi- 
qu'un peu astringente, réside dans cette enveloppe , de même 
que des semences plumeuses, d'une plus petite dimension que 
celles du slrye&fiof nux vomka. Ce fruit est la baUé à savon* 
nelUj de File Maurice, et la pomme de V</mtae, de Madagascar. 
U parait , d'après certaines assertions , que la chair de ce fruit 
sert à la préparation d'une boisson, on sorte de bière, dont les 
naturels penvent faire usage sans danger. 

Enfin le strychnos pseudo-quina , qui ne doit pas être pris 
pour le gqtanwn f$eud<hgmm de St-Hilaire, k l'imitation de 
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quelques auteurs , est une espèce doot on maoge le fruit dans 
le Brésil , son pays oatal » ainsi que Tassure M. A. St-fliiaire, 
à qui nous devons une description et une figure de fe yé* 
gèial y dans son travail des Plantes usuelles des Brésiliens. 
M. St-Hilaire assure même en avoir mangé. Quant k Técorce 
de cet arbre, c*est elle qui passe, parmi les naturels du Brésil, 
pour le fébrifuge par excellence. 

STYPHELIÂ BICHEI , LabiU. Dans la Flore delà NonveUe- 
Hollande, M. Labillardière mentionne, sons ce nom , nneEpa- 
cridèe, ou Ëricinèe , dont les baies ont fourni une nourriture 
au naturaliste Ricbe, dorant les quelques jours qu'il est resté 
égaré sur les plages maritimes de la NouyeDe-HoUande. 

SUILLUS, Champigiiton de Porc. Ce nom , applicable à 
une section desbolelus, comprend gyroles ^ le» potirons, 
les cèpes , etc. , espèces de champignons qui se distinguent par 
Tadhérence des tubes entre eux et la séparation du cbapeau. 
On doit s'abstenir de Tusage alimentaire de ces êtres aphylles, 
lorsqu'ils changent de couleur par la section , qu'ils sont ou 
vieux ou d'une structure grêle, ou enfin lorsqu*i1s ont pris 
naissance ailleurs que dans la terre, lis sont ordinairement 
pourvus d'une espèce de foin » dont il faut les dépouiller avant 
de leur faire subir les apprêts culinaires d'usage. 

A l'exemple de Bulliard , nous croyons qu'il est raisonna** 
ble de n'admettre que cinq espèces de cèpes : 1^ le hohtus edu- 
Us , Bull., bruquel , girole , giroule , cèpe franc , malou , tête 
rouêUf etc. , espèce très-commune dans toutes nos contrées 
françaises ; 2^ le bohtus mrcus , Bull. , moins abondante que 
Yedulis , et qu'on désigne par les noms de champignon noir, 
cèpe franc à tète noire^ etc.^ parasite qui ne parait guère dif- 
férer du saxh on cèpe de Gascogne, non plus que du eratetla 
du Piémont; 3** le holeius chrysanteron , Bull., qu'il est dan- 
gereux de manger, lorsqu'il a changé de couleur» ou , pour 
mieux dure » lorsqu'il a vieilli ( le Mslm fre , ou franc , qui 
croit au Piémont est probablement une variété du chrysan- 
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term ) ; 4** le boletus scaher ; 5** en6n le boletus aurantiam , 
BiiU.9 espèce tièê-worno^ confondae dans m provinces avec 
la précédente^ aoiM ki noms commaM de girmih rmige, rmri- 
êile , et que les Toscans connaissent sous celui de leccino. 



T. 

TABERN^MONTANA UTILB» Sdunilh. De même 40e 

le galactodetidrum utile , cette Apocynée, de la pentanârit 
monogynie, fournit un suc laiteux, de nature crémeuse^ plus 
gras qne le lait de vache, et snsceptiUè» comme loi^ de serrii* 
à la nutrition , si toutefois i! n'est pas plus substantiel. Ce hit vé- I 
gétal, que les naturels des Antilles, de Dèmërari, etc. , estiment i 
sons le donUe rapport de sa saveor agréable et de sa pro- 
priété nutritive, est appelé^ dans ces contrées, hya-kya. Bien 
que se rapprochant beaucoup, par ses caractères physiques^ du 
lait de vache, le hya^hya ne présente rien à l'analyse qui m 
rapporte à la composition chimique de cette sécrétion SDi* 
maie. 

n paraîtrait , diaprés M. Poitean , que le eoum de h 
Oniane, dont on mange le fruit, fournit une sève Isilme 
qui participe des propriétés alimentaires du hyahya, et 
par conséquent du suc laiteuse de Tarbre à la vache. 

TACCA PINNATIFIDA, Forster. {T. phallifera, Rumpb.). 
Cette plante, qui n'est point 1 arum macrorrhizou de Linoée, 
on iàka, tetfé de Taiti, est trés-vfrfsine des Aroldées, si die 
n'est une Aro!dèe; elle est le taeca des Moluques et le pya 
des îles de la mer du sud, de Taïti en particulier. Ëlie est 
richement pourvue d'une fécule, qd^on extrait de sa racne 
vénéneuse, et que les Adglais, qui eu font usage, prèfèrcDt 
à Tarrow-root. 
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TAGBTES MINUTA, L. Ceêt nne Radiée delà syngènésie 
superflue, que les amateurs cultivent, à boa droit, son odeur 
anisèe, IrèMgréable, pouTanlla rendre reoommandaMe, aussi 
bien que ses fleurs jaunes, dont on peut parer les parterres^ 
de même que des fleurs, d'un jaune varié que produisent ses 
congénères^ qui ne pâitid|ient pourtant pas de Todenr snave 
da T. vniSmUa^ odeor qui jnstifle dn reste Tusage que les Pé- 
ruviens font de celte plante, comme substance eondimeataire, 
dans quelques mets de bant goût» 

Nous sommes loin de croire que les taget$i soient de véri- . 
tables poisons , comme le prétendent Dodone et Pêne ; mais 
none pensons, aTec MM. Mèrat et De Lens, qae l'odenr fétide 
qni les caractérise en général peut laire croire i tme rette 
anti-hystérique, qu'il serait peut-être utile d'étudier. 

TAIOS. Fouillée, dans son ouvrage des plantes médicinales, 
an folio 10 dn tome troinéme, motionne nne Amarante que 
les Péruviens appellent de ce nom, et dont on peut manger 
les feuiUes , qne l'on dit laxatives et rafraîchissantes , de la 
même manière que nons mangeons les épinards et rosefile* 

TÀMARUSDUS liNDICA, L., TAMABiM£a. Le tamarinier, 
qui prend son appellation de Tarabe tamar fcîndy , et qne le» 
Ittdim appdient kàUmr^puUi , est un arbre d^ane belle et 
grande dimension , originaire de l'Iode et nâturalisé en Afri* 
qae , comme dans diverses contrées de FOrient , telles qne 
l'Arabie, le Sénégal, TEgypte. Il bainte aussi les Antilles, file» 
de-France, même le Chili. On Testimepour Fombrage déli- 
cieux de son feuillage d*nn beau vert, autant qne pour sea 
frails on tamarinê, fmite pulpeux, ou gousses trés^acides avant 
leur malurité, mais doux et aigrelets, lorsqu'ils ont mûri com- 
plétenrat. Ces fruits indéhiscents , courbes , comprimés , de 
conleur de terre d'Egypte^ présentent nne épaisseur de 5 à 6 
lignes et une longueur de 5 à 8 pouces; ils sont pourvus de se- 
mences angulenses^triangnlaires , pbtes, épaisses^ rongeàtres 
et dnrea. La pulpe qui entoure ceé semences constitue an aU-« 
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meDt agrtaUe^ qui troave de fréquents et d'utiies usages iIh 
mentaires , soit qu'ott la mange frakhe et à Tëtat de nature , 
âoit qu 00 la converlisse en confiture, à l'aide du sucre ou du 
ipîel, ou qu'on faise fif^rer aea parties solubles dans des es- 
pèces de sorbets, dans des boissons rafralebissantes » etc. 
C'est , pour ies différents peuples qui en sont favorisés , une 
sobstaoee alimenlaire qni est estimée à l'égal de nos meilleors 
fruits aeidules ; aussi vond-oo des milKons de livres de tama- 
rins sur les marchés public3» notamment au Caire. Associés 
an miel ou an sucre, ib consliCuent nn aliment qni est d'une 
consommation précieuse, surtout à bord des yaisseanx ; mêlés 
au riz, au couscou, ils sont pour les Africains une ressource 
non moins précieuse. Ib serrent aussi très-utilement durant 
les voyages que les Turcs et les Arabes entreprennent, faissnt 
à la fois office d aliment et de désaltérant. Ils sont , pour les 
Hollandais qui habitent l'Inde, un agent à l'aide duquel ils fa- 
briquent une bobson assez agréable^ ou espèce de bière, dont 
ils font un usage presque journalier. En un mot, les tamarins, 
que nous ne pouvons juger que très-défavorablement en Eu- 
rope, où ils se présentent dans les officines , après avoir subi 
les plus grandes altérations, par i eifet du temps et de la fraude; 
les tamarins, qui ne peuvent être pour nous qu'un mauvûs 
médicament, sont^ en vertu de leurs principes constituants, 
une ressource d'autant plus précieuse pour les peuples qui les 
ont sous leur possession, que ces peuples ont à combattre J'in- 
fluence de climats brûlants par des ag( nts doués de propriétés 
tempérantes , rafraîchissantes , propriétés auxquelles se ioint, 
dans les tamarins en maturité, une vertu laxative ^ ausjsi don- 
nent-ils lieu , par la dissolution dans l'eau de leur matière 
pulpeuse , à une boisson qui est propre à étancher la soif, à 
calmer la chaleur des premières voies, pins celle qui se déve- 
loppe dès rinvasion de la plupart des affections inflamma- 
toires , etc. , etc. Mais, nous le répétons , ces avantages que 
présentent les tamarins dans les contrées qui leur donneat 
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iiaîssancB ne sauraient exister pour nous, ces fruits, qui ne 
'Sont envoyés en Europe qu'après avoir subi une espèce de 
coction qui lès prive d'une partie de ieor eau de végétation, 
€n leur communiquant uue couleur noirâtre qui n'est ricu 
moins que naturelle; ces fruits sont tellement dénaturés par la 
main de TiMMunié, qu'ils aont rendus méconnaissables, et plutôt 
nuisibles à fa santé que profitaMes. On rend aujourd'hui à ce 
médicament de mauvaise nature la justice qui lui est due, en 
le reléguant dans le fond des offieiues, où il reste pour ainsi 
dire oublié. 

TÂMARIX* Parmi les Portulacées de ce genre , oo peut 
citer les espèces suivantes, iuen que les applications domesti- 
ques quelles reçoivent soient d^llU0 ressource bien bornée. 

Tamarix gtrmamca^ L. C'est , d'après Pallas , une espèce 
dont les feuilles font office de thé cbez les babitants de la 
Sibérie. Tamàrix gallica, L. Cet arbrisseau , que Ton cultive 
dans les jardMis » de même que la plupart ou la presque tota- 
lité de ses edngénéres > pour l'élégance et la finesse du feuil- 
lage imbriqué et presque eétacé qui caractérise les tamarix , 
est indigène de quelques contrées de rÂllemagne, des monta- 
gnes du nord de la France^ du Danemarck» de la Sibérie. Bar- 
tholin rapporte qu'en Banemardf les' feuiHes de. celte Portu- 
lacée , de la pentandrie irigynie , font office de houblon dans 
la prépairaition de la bière. On cite une variété du galliea qui 
produit, dit«on; dans le Korasan , une espèce de mamie que 
Ton doit à la piqûre du coccus manniparus : de là le nom de 
tamarix manmf0ra que lui donnent quelques auteurs. Cet ar- 
brisseau est appelé par les naturels tarfa, ath. Il est probable 
que l'exsudailoQ appelée athel par quelques auteurs est Fatle 
des Arabes. La manne du mont Sinaï, qui est appelée sercAt^f a, 
est mangée par lesnaturelsy étendue sur des tranches de pain. 
Ce serait là, d'après Seetzen, cité dans la Géographie de Mahc- 
brun, ïelmonn des Hébreux ou manne des israëlxtes. 11 parait 
qu'il ne faut pas confondre ce^^pvoduit avec Ja manne que les 
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Caioycrs du mont Siuaï vendent sur les marches du Caire et 
que Bèlon confond lEi-mème am lé mM de cMtv d'Hippo- 
eratêf la rasée âu lÂbàn, itê Gtets, èt le $&réniabin, 

TAMNUS COMMUNIS, L. . Sceau de Noi»«4)amb, Coc- 
LBtrvBftB nom, Vkfimfe kodDi» BbamI AttVBmftBàTnw. Tcb 
sont leA hoUai drrélfs Mul lés^tl^b on désigne une espèce 
de vigne de la famille des Asparaginèes^ dçla diœcie hèiabclirie, 
que les andené a{»pelaieBt ionifim. Go«imDa dan nos kniest 
cette plante grimpante m fait remarquer par aoé ftmllage cor- 
diforme, ses fleurs en grappes et ses baies rougeâlres. Dans 
le eonrant de mars et d'avril, époque à laquelle les feoilleft 
de celté plante herlNieèe SOflt teaadrMi on les réunît en boites, 
dans certaines localités de Tltalie^ pour les, vendre dans les 
marchés; elles sont employées à l'instar des a^fergeê^ selon 
PassèrliOtt de Mattiiidlcl. AsèlÉes pousses tendres sont man- 
gées par les Arabes, crues ou cuites. On dit que les Ho(- 
tentots dn cap se nourrissent des racines d*nna Asparagin6e 
• nommée tûmnus dêphàntipesi L. G^le partie végétale aoqniert» 
dit-on, une énorme dimension, avant de subir les apprèls cu- 
linaires auxqûeb elle est destinée ehet oespanplades sauvagss; 
telle est, dn moins, ràSMlrlioil dë PMnrsoo». 

TAMOATARANA. An Brésil^ on mange les bnlbes cuits de 
cette plante, de la même manière qne sa Mangent lës patates 
et antres ItgnmeS d^nné nature à pe» près 'semUaMe. Il est 
permis de soupçonner dans ces parties végétales la présence 
d'une proportion assez majenre de matière fèeukoèe. Cesl â 
Marcgrave qne nous devons la céuimwîoafioii rsfartivo à ce 
végétal, communicaliou d'une importance d'autant plus faible, 
' qu'elle nous laisse ignorer, oomttiè tant d'autres^ la place que 
doit occuper le îàinoataranû ikm Pordre des dassificatioïkis. 

TANACETUM VULGARE, Tanaisie. Cette plante vivace, 
qui fait partie de la famille deS Composées earjrmbifôres, de la 
section des anthèmidéès, dé la syngênédie polygamie, se ren- 
contre dans les terrains incultes^ pierreux, snr les berges des 
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rivières et autres lieux humitles; elle est richement poui vui* 
<! une odeur fragrante et même désagréable, d'une amertume 
lelle, d'aillem, qti'eUe ne peut être pour nous» habitants dfs 
contrées tempérées de FEurope, qu'un agent médical repous- 
sant y tandis elle est, pour qn^ques peuples du nord , un 
^ndimeiit ^â, avee le T. tetemlia, eoq des jardins^ grand 
baume , trouye quelques appHeations domestiques , notam- 
ment dans la pxèparation des gâteaux, où figurent ordlnaire- 
ttenl; ses semences , qui liNmvent cours éex» le eommerpe 
français , sous le nom de hnrboHM , si të n^est moê eeini dk 
stmtn contra ; car , d'après Willemet , le semm contra^ dont 
elle partage la propriété anlhelmintiqoe, a-est sonvent àqtre 
cbose, dans la lorrriaè én mains , que lii graifte éa. T. 

gare. 

TANASOUtl JAROftA^ Sm. Salaaéé, didyname angios- 
perme, plante grimpante^ Anfflks/dn Brésil, 06 ses fmte, 
qui ont quelque analogie avec ceux dn creseenHa eujeie, cale, 
bassier» sont utilisés à titre de pectoral, d*adoncissaHt/Mare- 
grave indique eetlè plante sovtf le nom jorofta. 

TAXUS BACCÂTA , L. , îf. Cet arbre , considéré par les 
anciens comme Tua des symboles de la tristesse, de k'doaiewr, 
<!st réputé peMit mx eâmnib*nn végétal trés^angmmc dans 
toutes ses parties, bien que le danger ne r^de que duns sou 
«éeorea^t sés feuMes; cet arbro estnahabitaKl âes montagnes 
ên tioril ^4'BfkTope,'^MBdiè8 dé l'Asiélibréale, "dë f Attèriqne 
sepleatrîonale; il couvre également de son feuillage sombre et 
pcrpétad les mottlagaes de fl^ie, de nos dépai^temeats 
niéridionanx, etc., où R ercM sm ai^t, amèk qa^l'Ait teutr*- 

fois un objet de culture que façuunait h son gré le ciseau du 
tondeur. Soniruit est un drape<spheriqne .rouge, qui résulte 
4fBL ranflflinent du réeeptade, «t dans-lequel réside w noy«u 
monosperme qui donne asyle à une amande diarnue, blan* 
cMire, d-one saroiir assez agrèiMe, amande e4éagiiietfsev^i 
cède aax.effoifs ^e la presse «eiluiile défnt éa pourrait 
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pr0liaUeine&i lirer |Nirli pour luMge <le la cuittOQ^ da9f .4M 
(emps de disette. CcgI une chote bien provvée de nos joân, 
querionocuilé de cette baie, du moins sous nos latitudes tempé- 
rées , la cansmmnatîon jonnialière qu'ep font les enfaals de 
quelques contrées de la Grande-Bretagne ; la citation que dit 
ValmoQt de Bomare des eniauts qui mangeât dç ce fruU sous 
Jea ifa du jardin royal, et tant d'autce^fait^rappprt^ par les 
auteurs, notamment par Tbéopbnste» Lobet^ le docteur Per- 
cy , viennent témoigner d'une manière irréfragable eafaveur de 
cette ijuiocnitè. On . ne peot reprocher k ce frait qu'une action 
diarrhèïque que détermine son «sage immodéré; mais c'est un 
reprocbe^qui ne saurait inyalider contre sa propriété alimeii- 
taire, puisqu'il peut être applicable i^^^ne w>i|iMidi9 de (ruiu 
dont nous faisons nos délices, tels que la figue et le rai- 
-sin. Le fruit de l'if n'est du re&te nullement désagréable, bien 
qu'il aoit fade et pourra d'one maiière visqueuse queM. Percy 
a SQ utiliser à titre de laxatif » do bécbique, d'apéritif, etc . , sous 
. forme de sirop et de gelée. 

Les fruits dui jf^of^» I^., jouissent d'une propriété 
;eomestible, l^nr Taul 4^ figurer aur Im table» des babilants 

Japon.: ' 

^ TECTONA aRAJKDlS^ L. F. Cs&i au Malabar » au HÂm 
Carteret, etc., que croit cette Yerbéracée» de la pentandrie 
mouog^nie, dont le bois, à cause de sa dureté et de sa légèreté, 
est si proppre aux constructions» surtout âcelltti qoiVexécalent 
dans les chantiers marithnes. O Tégéial porte un feuillage que 
les naturels emploient en guise de thé, bien que la boisson qui 
résulte de son usage soit nauséeuse et aiiière. On remplace par- 
fois la noix à*aree par le fruit de ce bel arbre, pour la confec- 
tion du bétel, d'après Réede, qui l'appelle takka^ hatou-takka, 
tandis que Rumphius le connaît sous les noms de cofw^ali et 

.de $atu$. Ce dernier auteur raconte que les Chinois et les 
Malais façonnent , avec le bois du tectona , des vases qui com- 
muniquent à l'eau de pluie dont on les remplit» pendant les 
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voyage» m* mr i une propriété dfgeslke dont se tfourent 

bien ces peuples féroces de l'Inde, après toutefois leur avoir 
fait subir deux lavages qui les privent , en grande partie^ de 
ramerlome qu'ils soot suiceptiUes de ca«iiiiiiiiqaor à ce li- 
quide. H paraît qu'il existe à Java une variété de ce grand 
arbre^ qui donne naissance à des fruits con^estibles» au rapport 
de M; PetTolet. 

TERMnALIA CATAPPA, L., Badamieb, Badamikr aman- 
DB. On désigne ainsi une Combrétaoèe ou Myrobalanée de 
là polygamie asoneBcie. Cet arbre , qn» habite les yégiens 
înter tropicales, notamment l'Inde, llle-de-FraDce, Maurice 
et Cayenne, prodmt un fruit drupacé, dont le noyau os* 
seox et moDOspenoe renferme une amande 'qui a une 
douceur égale à celle de la noisette, ce qui explique Tusage 
journalier qu'en font les aborigènes. C'est à l'état de nature, 
et introdoite dans les tourtes, qu'on mange l'amande du 
badamier. L'huile qu'elle produit est douce et très-propre 
à l'usage de la taUe; elle est également un agent théra- 
peutique dont on tire un bon parti en constituant » avec 
ses parties oléo-albumineuses , du sucre et de l'eau, soit 
des boissons èmulsives , soit un sirop qui peut être comparé 
à notre sirop d'orgeat^ tant par ses caractères jdiyBiqAes que 
par ses propriétés médicales. 

Les amandes du T, moluceana, Lam., sont douces et bonnes 
à manger, bien qu'elles ne vaillent pas celles do cflêaj^- 
n paraîtrait que cette espèce n'est pas aussi riche en huile 
que sa congépère, puisqi^'on néglige d'extraire celle, que re- 
cèlent ses parties végi^tales. 

' On doit le ncnu générique de ces végètasx à. la dispo- 
sition particulière de leurs rameaux, qui se terminei^t en 
touffe. 

TESTUDINARTA ELEPHANTIPES. Le docteur Virey . à 
qui nous sommes redevables d'une multitude de commuoica- 
tiens inip«rtentes, parie succinctement ,- dans -le Jowrnal de 
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Pbarmwsie» ait folio i03 da Mm 2 1 » d'mie pknie A» ce non, 
à tige trés-mincë, à ûtmn ptDtandriqees , pldnte précieuse 
pour les BoMchimano ou Holteolots sauvages des déserts, par 
la coMlitulmn èmiaoniflwiil fikmlesie» comMio par TéMme 
développemoDl do aes IvbeioideB. Virey , qui a pu juger âe 
visu de l'état physique de ces corps luberculeui, les dit gros 
comme des polirons , de forme arrondie , de conlour bmae , 
fettdKilèf oonaM le pM d'ni éléphant, d'oâ U nm ifêUpkan' 
lipts. Géêif à ce qu'il parall , et camuié le fait observer lui- 
Blême te aiviftC, une des phuHea les.plvt remaf^ppaUes qui 
erolmettl dawlei phidéi n aHefthensea de rAfrin^e Qiéri4«>* 
nale , sous le rapport de ces vastea tobereules* 

TËTaà(|;ONlà fiXPANSA, ïhlimb., ÉmiAiM m Lk Non- 
▼MB-Ziuiirtni. Otite plante potagère apparlieni à la CmiBe 
des Ficoïdes, de ricosandrie pcnUgyaie. Forster, qui rappe- 
lait T. Mtmi/Uim on a SmI la fkétouvarle à là NoiivoUe-Zô- 
htidc , en etptonmf om Iba do la vtmt OtieUlale «voc le 
célèbre Cook , dont Téquipagc eut beaucoup à Se louer de 
l^uiage da ce iégnno. * 

De. mine ^nè lea ivègèÉiux d'Sorâpo pomtaient a'acoli- 
nialer , en géoéral , sous le ciel de la Nouvelle-Zélande , de 
mèn» ka plant», qai végèleni saiia soa tnfioenae a'açpom* 
modéraient assez bien de nos clum(t» IkÊÊ/fMêï témoin loT* 
ex^ansay doul oous deroos la possession à FoiMer. Cette 
Kiooidoy d'abord introduite &tk Angiatartre t fiil ^épand^o peu 
de temps apvès én France, 06 dteosft maMiieuautAaIitfaliaéo; 
pour servir à nos besoins domestiques» depuis juillet jusqu a 
l'approche des gelées; elle supplée on pmil aiippléer Jqs épi* 
norda au monefit où ils «aseént 4'èira aan^eablet^ «'ést^dire 

'lorsqu'ils montent en graines ou sont éprouvés par la cha- 
leur. C'est un végétal annuel , dont la culture demanda tréa- 
ipeti dé seins; il ne failt pOuriÉtl pal ti^g^i' lié l^l oovper 

-avant l'entier dôviîioppeoient de seë feuilles, n«€ végétation un 
pea avancée lui enlcvaatfSes boAiies qualités aiimeniaÀi^ea. On 
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est dans Tusage de smat ses graines sur le bord ie» rmliim 
cooeftes» «è ii peut m ffeprodvira de Ità^nkm h$ motai mr 
vantes. C'est à la manière des épînards qtt6 s'apprêtent les 
feuilles épaisses et ovales du telragonid' S^m âV4Nr b Sm»^ 
du spinaoim eferaew (épiaftrds)^ elks milMi«qq«iit de qaa- 
Htés qui les rendent recommandablcs. Cette plante foisonne 
d'ailleora tdleoMftt et réclame si peu les seicours de ragrienl- 
leur » qu'elle peat ètn cmMulérée «onme Ym des prodnii» 
agricoles les plus économiques. 

On cite le J. herbaeea de Ltnncsus, les épinords d'Ethiopie, 
conMM Joimeani ensii de prefriMa aliioetiMdrea. NH« HMé 
et Nieten, k qai cette communication est empruntée (Diction- 
Baire des Sciences Médicales, tome 2, p» 378), nous appreit- 
neot qoe cette ceagéoère est enttÎTée pour TiiMge doncslique. 
Il en;! à désirer que la culture de ces végétaux, celle des épi- 
nards de la Nouvelle-Zélaiide surtout, soit pratiquée dans tous 
nos îardiM.pietagtrs. 

TEUCRIDM THEÀ , Lour« Labiée , de la didynamie 
nospisraiie , plante qui participe de la propriété aromatique 
de SC6 urnubeeuses eongteéees, et que les Coebûiebioois cwh 
phiieat sous le nom banal dé ikéf pour remédier aux mauvaises 
digestions, dissiper les pesanteurs d'estomac , ^'iis pe ies uti- 
lisesl à latfe de diurètiqoB, de dâsobsftruant » e4c, 

THAUA OENICULATA , L. Cest uue Cannée , qui porte 
an Brésil le nom de oguiigtAe-po^bi, et dont la racine torré- 
fièeou boniHié peul être aliiie6e dans des tempe de discMe* 

THBA. Legenrelibfa, de la fimnille des Orangers, d'après 
M. de Jussieu , de ia polyandrie mouogjnie^ ne comprend , à 
propreflMDl parler, que plusiewrs Ttijétès d'une aejile et 
uidnie espèee , du «bi^uiw , tlié delà Onne. 

Les botanistes uodernr^, rq^etoU, avec juste reîs9ii> les 
molifs sans fiopdemeut «aleble qpei »mmt » i l'e^emjile de 
Linnèe et de Lotivciro , porté les mciens mauraliAen à re<- 
cooaaltre soit deuj^ , soii plusieurs espèces , n^edmettent au- 
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jourd'hui aucune distioi lion, lis mi reconnaissent qu'un seul 
arbrisseau , et ae voieot eu lui que la souche des nombreuses 
▼ariéCés qve nous fonmit le cominme, sous les différentes 
dénominations connues , les conditions diverses de cuUiire cl 
de préparaâou rendant seules compte de la diitèrence qui 
existe entre les thés livrés à la coHoniniation. 

Le thé , ori<:rinaire de la Chine et du Jafw>» , de l'orient de 
l'Asie en général , est un arbrisseau qui , abandonné à iuî- 
même» peut atteindre une élévation de 25 à 30 pieds , mais 
que les soins de culture ne permettent pas de s'élever au-delà 
de cinq à six pieds , dans la double intention d'en rendre la 
récolte à la fois pins abondante et |rfns ftctie. Ses lanilies , 
toujours vertes, d'autant })l(is développées que l'arbrisseau a 
été taillé et recépé plus convenablemeaty sont portées sur des 
pétioles Irés-conrts » revêtent une forme elliptique , aiguë % 
elles sont épaisses, luisaoles , attenies , longues de deux pou- 
ces environ, larges de moitié, dentées en scie, dépourvues de 
stipules, etc. 

Cet arbrisseau croit spontanën^ent dans les contrées qui le 
possèdent ; mais la nature seule ne saurait lui donner au même 
degré les qualités que la euljlure hn fait acquérir : i'kidttstrie 
agricole doit lui venir en aide pour l'amener au degré de per- 
fection que réclame sa feuille avant de subir les manipulations 
diverses qui la rendent propre aux usages domestiquet . 

A cet effet, on place le thé , soit sur la lisière des ebamps 
cultivés, soit .en pleine campagne ; mais de préférence sur les 
coteaux exposés au midi , dans le voisinage, des cours d'eau. 
A trois ans, ce végétal subit la première récolte, et de sept à 
neuf, on le recépe , afin que les rejets qui résultent de cette 
opération ajoutent, par Tabondance de leurs produits, une nou- 
velle ressource aux végétations déjà en partie épuisées. Du 
reste , les soins de culture appliqués à ce végétal sont assez 
peu variés pour en limiter singulièrement les premiers frais 
d'exploitation ; mais il n eu est malbeureusemeut pas aioâi de 
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ceux qui cammenceDt avec la caeillette pour finir avec la der- 
nière main^^œuvre cm rétovage. 

C'est au mois de jmars que s'effectue la première récolte , 
alors qae les feuilles sont trés-faiblemeot développées et recou- ^ 
vertes d'un léger duvet. Le tbé qui résulte de cette premiéré' 
cueillette est réduit en poudre, pour servir exclusivement, sous 
le nom de thé in^érial , à l'usage de lempereur de la Chine 
et des grands dignitaires de l'empire. C'est celui que leê CH- 
nois estiment le plus ; aussi n'en permettent-ils pas l'exporta- 
lion. Il est du reste rare et d'un prix très-élevé. Ce thé-là n'est 
connu que de nom des Européens , qui doivent 0e contenter 
d'un prétendu thé impérial décoré de ce nom, dans le dessein 
de tromper la crédulité publique, et dont l'origine u'a abso- 
lument rien dé commun avec celle du Téritabie Aé impérial 
des Chinois. 

Au surplus, cette première récolte n'est pas aussi générale 
qu'on peut le croire* La consommation du thé impérial étant 

assez bornée , les cultivateurs ne la pratiquent que dans de 
certaines limites, et encore en est-il beaucoup qui la négligent 
complètement^ pour ne se livrer qu*à la seconde et à la troi- 
sième , comme plus productives et plus lucratives que la pre- 
mière. 

C'est la seconde surtout qui offre un Taste cbamp à Texploi- 

tation , elle seule fournissant presque toutes les sortes de thé 
que consomment les Chinois et les Européens. Le mois d'avril 
est le plus favorable à la seconde récolte, à celte époque de la 
végétation les feuilles ayant acquis à peu près tout leur épa- 
nouissement, sans avoir encore rien perdu des . quahtés qui 
doivent les fiùre rechercher des amateurs. II suffit alors d'en ,\ 

faire un choix intelligent pour en constituer, soit le ihé pon^'"\ 
dre à canmi , soit le thé perlé , soit le thé hayivoen ou hysvin , 
mi telle autre sorte connue. 

Quant à la troisième récolte, elle doit être considérée comme 
la moins .intéressante^ les produits qui en résultent étant trés- 
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peu estimés, et ne devant être censommëâ que par lestasses 
classes, eu égard à leur prix peu èl#Tè. Ce looifii {{ènéraldci 
tbét grcmers, composèi dei fenOlas ]«• niouis. teîidr«t , de Jé- 

bris de feuilles , de corps étrangers même , etc. Cette récolle 





rr 




■ 



dèyelop paa ieo t des faailles. S'il faut en croire eerlains réeils, 

les thés noirs tirent leur origine de cette deroiére récolte^ 
taAdis qu'en lyoutani foi à d'autres veciioiia ^ ils la doifvat 
aux thés de la seconde, asseï lortemeiit torrèto pour refdir 

la couleur noirâtre qui les dislingue. 

Quoiqu'il eo soit , voici coiumeat se fait géuéraleoient la 
pr^iaratioii do tbè ea Chine : on Eût d'abord subir aux feoillei 
une courte imnrersion dans l'eau bouillante , soit pour ieur 
enlever de leur âcreté , soit pour les rendre plus propres ^ 
l'enroulement. Lorsqu'elles sont égonttées et rouléei, en bf 
jette sur une pocle en fer, très-large et très-plate, disposée sur 
un fourneau de trois pieds de baute^r^ à. Q&ié duquel est pl9C^ 
4in ouvrier, dent l'ooique ocfNipation consiste à remuer mp: 
ment avec les mains les feuilles qu'un autre a placées sur b 
poêle convenablement cbaufle^. Ces feuilles | suffîsamiDeDt 
iwnoHies» sont disposées ifunédmteinent ot promytenient m 

des tables basses, garnies de nattes , pour être roulées elpnr 
Yées en gcande partie du siie qu'elles cpntienoent encore, et 
Mqiiel on a raoennn des qualités dèlltlèrsi. Pandavtla 
de cette manipulation y qui ne doit cesser qu'à l'entier wfrW" 
•dissement des feu^les, des omiier» , armés de sortes d'èv^- 
twb destinés à: cet usage, s'efforcent d'accélérer le stbt^ 
dîssement , pour assurer aux feuilles un enroulement 
iréfu^ et plus garIsÂt* i)iéanmoins , comipe if preipière tor- 
jtébelien eft le premier enroulement ne censtitnent ^'.^ 

travail incomplet, on est dans l'usage de multiplier csttP 
double opération jusqu'à trois fois^ c'est-à-^ice jusqu'il de»^' 
^ealioii et enronlement complets , afin de melins les ftP^^ 

dans le cas de résister aus chances d'altérAlioa qui pourrai<H^ 
se présenter. 
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Le ihé ainsi préparé est mondé » irié et diviiè en plmieurs 
scMrles^ pincé ensuit» d«DS de gnmdes ciôsflee, oàM faitiiiirt^ 

jour de deux mois environ , puis il est séché plus complète- 
ToeDt à Téture^ peur pouvoir èlre livré au comaercet daos des 
bottes doublées en plomb , sans qu'il ait à subir auowe délé- 

rioration. 

Le th0 .ost très-faiblement odorant par loi-méme. Il a 
d*abor4 une odeur berbaeée qui > plus lard , fisit place à l'a-* 

rome particulier que nous lui connaissons, et qui n'est vrai- 
ment bien développé qu après un au d'élaboration, liorsque 
, lue ChMeis eut riutenlâeB de lui comoMUiiquer m arôme 

agréable, ils ne craigneat pas de lui associer, dans de faiblea 
^ proportions /sagement combinées, certains végétaui^ aromati-^ 
q«esw tde que les fleurs de IWsn fragrtm en fan hoa, cellee 
du camellia semuqua^ L., du tHagnolia iulan , L., àunictan^ 
tkes sambac y et antres végétaux à odeur Iragrante. Il parait . 
nataae que Thmle de gofc^* ou éîm ersUona, L.» Roeouyert 
fait quelquefois partie de ces aromates , qui sont , du reste , 
emfhj^ avec une sage réserve» si ee n'est VoUa fragransg 
* que nous pdssédeos dans , nos serres> et qui pavait figurer 
} constamment dans le (hé diulan, on scbulang, que les CUnois 
paraissent estimer beaucoup» sous le nom de fUhi ujaa, 
Iiea .difRventes seittes de tbé qu'4»n «esoft de ia Chine sont 

divisées en deux grandes sections, comprenant les thés verts 
et les tfaés noirs« Ce qui distingue; (i^es derniers des thés verts 
liéMI^.d'aprés repinion la plus aocvédîlée aiyovrd'bni^ à la 

torréfaction plus forte que subissent les feuplUes ^ après leur 
exposition à l'action de la vapeur de Teau boaillaote, sans 
MrouIeméBt noi^né des feuilles de la seconde ctt :d0la troîr 
mime récolte, mais phis particulièrement de la seconde, dont 
le triage explique encore ici la différence jqei constitue les 
: quelques aoHcs eennues. Ainssi ie iké pékêa » ou félf», appar-^ 

tient nux pousses non développées du tké saot-thaony et four^ 
I nit par ijonsé^ent une sortie duvét^use qui est désignée sous le 
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nom vulgaire de thé àpahUes blanehe$ ; le eamphou ou etmgOf 
qui cmnprend une yariétè sons le nom de thé eaitijNmf , se'conr* 

pose des feuilles tendres, entières^ et de médiocre grandeur, 
da thé frotty on 6otti^ qu'on désigne aassi eoui les noms de 
hohé et ioka. 

11 règne une grande obscurité sur Tbistorique du thé, bien 
qu'il ait été Toljet d'un très-grand nombre d'écrits. Trop peu 
riyilisés, et trop jaloux d'ailleurs de tout ce qui fait la ridiesse 
de leur vaste empire , les Cbiuois ont toujours usé de toutes 
les précautions qui peuvent nous dérober ce qui se rapporte 
à rindustrie de cet intéressant végétal. Notre ignorance est 
telle à cet égard, que rien ne peut nous faire préciser Tépo- 
que des premiers usages du thé en Chine. Il n'en est et n'en 
peut pas être de même de ce qui a trait à l'introduction de 
cette feuille en Europe : on sait, en effet, que cette introduc- 
tion ne remonte pas au-delà du milieu du dix-seplième siècle. 
Les Hollandais, seuls possesseurs alors des relations commér- 
ciales établies entre l'empire de la Chine et le continent euro- 
péen» furent les premiers qui introduisirent le thé en Ëurope. 
Les Anglais le possédèrent ensuite , ^t » un peu plus tard, il se 
répandit successivement en France et chez toutes les autres 
nations de l'ancien continent. L'accueil réservé à la feuille 
diinoisê fut tel partout , que la consommation en devint par- 
tout excessive , par suite des pompeux éloges qui lui avaient 
été prodigués paries auteurs de l'époque. Parmi ces écrivains, 
il faut mettre en première ligne 2\ilpttti t, médecin hollandais, 
et Jonquetf médecin français, qui, les premiers, nous firent 
connaître les usages et les principaks propriétés du thé, avec 
cet enthousiasme que nous retrouvons dans la {dupart des 
ouvrages ex professo qui traitent du même sujet , notamment 
dans le travail si intéressant de Kœmpfrr , où se trott?eflt 
conrignés des détails aussi curieux que circonstanciés sur la 
culture, la récolte et les usages du thé. Il est juste aussi d at 
tribuer à BonHktit, médecin de l'électeur de Brandebourg, uoe 
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large pârt des succès rapides obteaafi{»ar le iiiè dans les con- 
trées' enropèennes. 

La cousommation du thé est si considérable, non seole- 
ment dans presque toute TÂsie orientale , mais aussi dans 
toute TEttrope et le Noorveau-Monde , qu'elle est devenue 
presque incalculable. Pour leur part , les Anglais, les Hol- 
.landais et les Âoglo-Amièricaina réunis en exportent au moins 
^ixaute millions de limsannuellemeut;nestàsupposer qu'en 
France on n'en consorarae pas moius, aujourd'hui, de dix à 
douze mille livres. Cette consommation toujours croissante 
du tbèi de la Chîne est relativement prodigiensedan^les autres 
contrées européennes. Aussi ne soyons pas étonnés des tenta- 
tives iaites paur introduire la culture de cet exotique dans nos 
possessions et jusqu'en jPrance même. 

S'affranchir du tribut considérable qu'on paye à l'étranger 
pour rimpor talion de ce produit agricole serait un bienfait 
immense pour nous ; mais comment espérer jamais d'arriver 
à une réussite complète , lorsque les essais tentés à Cayenne , 
à la Martinique, à la Guadeloupe, en Corse et «n Provence 
aqnty à ce qa il parait» restés sans résultats ava&lageux? Comme 
le fait observer judicieusement M. Guillemin, juge très campé, 
tent en pareille matière^ la solution de cette grande question 
est subordonnée à trop de conditions diverses» pour être réso- 
lue sans qu'on ait pu vaincre de grandes difficultés. De toutes 
les contrées qui semblent favorables à la culture du thé, après 
la Chine» le Brésil est^ jusqu'à présent» la seule qui ait réussi 
dans ce genre d'industrie, et encore trouve-t ou dans les frais 
d'exploitation de£| raisons majeures pour chercher une meil- 
leure combinaison'» attendu que le prix de revient du thé de 
bonne qualité s'élève, d'après le colonel brésilien Anastasio, 
propriétaire de plus de soixante mille pieds de thé» à six francs 
le demi kilogràioime. D*ailleiirs» d'après Fopinion des Brési- 
lien» et de M. Guillemin lui-même , le thé du Brésil est loin 
.de développer la saveur qui caractérise celui de la Chine. 
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D'qirto ces considéralioi», nées 4e la force 4es ekowi, il 
est plus que probable que les 1,000 on 1^200 pieds de Aè 
rappporlés du Brésil par M. GuillemiD, et placés dans la 
serres iu jardin do roi, subiront le sort de tant d'antres, bien 
que ee savant botaniste eonsidère les eAtes granifenses de nos 
départemeots de la Bretagne comme pouvant convenir à It 
coltnre de eel erbrissean » et bien d'aiUeors qne les lîckes 
plantations ^|iie Lisbonne possède depuis quelque lenp^ , 
soient propres à oous faire supposer que la culture da thé 
pourrait rénssir dans les oontrèes da centre et da mMi de 
in France. Nons ignorons , tontefeis, si ce qu'on a dû tenter 
à cet égard , depuis le retour en France de H. Guiliemin , 
aétè eonrennè de quelque sneeèSt et nous formons des vorax 
bien ardenU pour qu'il en soit ainsi. fM^IMrlr'eill^itftte Iw 
documents pleins d'intérêt que nous fournit M. (iiiillemin , 
dans son loninenx rapport au mittiitM>de'l''agr«sultore 
du commerce, nous met sur la voie dcè^ttlttyélÉi>% tstnplojw 
pour la culture intelligente et la préparation du thè, attendu 
que ee qui se pratifae au Brésil, depuis «ne trenlain&d^néeSt 
est de natureà Jeter le pins grand jour sur le mysMre égoiM^ 
dont s'enveloppent les Chinois dans rezerdce de cette indus- 
lrîe« 

Quelle est, au surplus , la veieur rMle du Ibè oonsidM 

comme agent diététique et comme agent médical? Si nous 
laissons parler les faits, nous serons peut-être ètimaès de son 
innense succès» tout en lui rendant pourtaSit In part de Justioe 
qui lui revient. 

U ne faut pas oubber, d'abord, que le tbé, td que nous le 
fournit le oommeroe, et surtout tel qtt*B est à f état de nature, 
contient un principe ftcre, essentiellement nuisible, qui doit 
mettre la sagessse de rhomme eu garde contre Takus de isetie 
plante. Ainsi, les faits les plus patents nous disent ique Vtmge 
immodéré du thé peut amener une grande perturbation du 
système narnseuxi lorsque ce systèase est três-impreiHOiinable, 
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et surtout lorsque les organes iHgéstift parfSeipent fc- eetle 
exaltation vitale. Dans ce cas, ramaigrissemeni, les tremble- 
ments nervenxi l'insomnie» des nans6es fréquentes^ un send- 
ment de pesanteur à Tépigastre, ranxiéfè et antres effets non 
moins nuisibles, qui peuvent aller parfois jusqu'à Tètat con- 
vulsif des membres 5 jusqu'à des attaques dliypocondrie et 
(l'hysiérie, particulièrement chez les personnes taporeuseS fit 
hypocondriaques; dans ce cas, disons-nous» tout indique que 
l'emploi du thé ne devrait être réglé que sur des indications 
précises , nées de la science des hommes compétents, tand» 
qu il est avéré qu'il résulte très-souvent des erreurs les plus 
grossière» basées sur une aveugle routine. 

Si nous ajoutons k ces eonsidérafions que l'exagératlèn, 
qui s'attache fatalement à toutes les choses qui jouent un 
grand rôle parmi nous, a faSt du thé de la Chine une sorte 
de panacée propre à guérir la plupart des maladies qui' affli- 
gent Fespéce humaine» nous trouverons, certainement, que 
eette plante est de beaucoup au-dessous de sa réputation co-* 
lossale. A coup sûr, nous possédons dans noitre flore française 
un certain nombre de végétaux qui peuvent rivaliser avanta- 
geusement avee le thé. Sans étendre nos citations, nous ne 
voulons dite quTuii mot^ en passant, d^une fleur bien vulgaire, 
que nous apprécierions infiniment si elle avait le mérite de 
venir des confins de l'Asie on de toute autre contrée loiti-> 
taine, et dont nous ne faisons pourtant qu'un cas assez nié* 
. discre, bien que la consommation eù soit prodigieuse. Nous 
voulons parler du tilleul, que MM. Mérat et de Lens qualifient 
de la dénoroinalion de Ihé dTEorope, et dont on peut tirer le» 
plus grands avantages, sans avoir jamais rien à craindre de 
lui. 

Maintenant , si nous voulons ttre Justes, nems devons ré- 

connaître que le thé peut être employé avec pins m moins de 
succès dans certains cas pathologiques^ ou dans telles circons- 
tances hygiéniques qui rédament l'usage des moyens slimn- 
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lants, etc« L'iafaiioii de Ihé es! eo effet âtimuiaoley digesUrei 
stomaditqiiey sudorifique, astringeiite. Par Faction qu*e\\e 
exerce sur le cerveau, elle peut augmenter momentanémenti 
^ jusqu'à un certain point, les facultés mentales , procurer 
une sorte de Wen-ètre à peu près analogue à oeloi qui suit 
i'iûgestioo d'une certaine dose de café; par celle qu'il produit 
aur les Toies digestiyes, il peut faciliter Ténergie de ces or- 
ganes ou les débarrisser de la surcharge qui les fatigue, sui- 
vant la quantité d'aliments ingérés : de là l'usage si fré- 
qneat du tbô dans les cas d'indigestion. On reconnaît aussi i 
au thé une action diurétique assez marquée, qui peut le ren- ' 
dre utile aux personnes atteintes de gravelle, sans cependant 
qu'il puisse s'opposer à la formation des calculs vésicauz : 
son efficacité, dans ce cas, doit se borner à faciliter quelque- 
fois l'expulsion de petits graviers qui s'accumulent dans les j 
reins et dans la vessie, si toutefois elle va réellement jus- ' 
que-là> car ce tait peut être contestable jusqu'à un certain 
point. 

La prince du tannin dans ce végétal indique suffisamment 
sa propriété astringente et lui assigne uoe place parmi 

les nombreux agents de même nature qu'oa oppose à 
certains fluxmuqueux; mabil y a de quoi le rendre bien 
peu recommandaUe, lorsqu'on pense qu'il peut être remplacé 
avec de grands avantages par divers astringents beaucoup plus 
puissants que lui dont notre pays abonde, et dans les principes 
desquek on n'a rien à redouter de semblable à celai qui peut 
faire exclure le thê^ dans quelques cas particuliers. 

Si l'habitude, qui moditie si singulièrement Taclion des 
agents divers soumis à son influence» rend suffisamment compte 
de la tolérance de nos organes^ pour le thé à doses élevées, 
alors même qu'il pourrait être nuisible à certaines constitu- 
tionsy il n'est nullement douteux que notre économie ne puisse 
en éprouver que de bons effets , lorsque le tempérament en 
réclame l'emploi. Ainsi les individus à constitution molle» 
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replète, ceux qui vivent ordioairement daus un milieu froid, 
briuMUx et humide» qui recaivent rarement les salutaires 
iofloences d'une atmosphère esseutidlement toDique, doivent 
en user de préférence à ceux qui se trouvent dans des condi- 
tions opposées 9 bien qu'il ne soit positivement exclu pour 
personne, tontes les fois qué son usage doit en être sagement 
mesuré. 

Le lait, cet agent modificalenr par excellence de diverses 
iioîsoôns d'un'usage jounudier, particulièrement du café, du 
cliocoiat et du thé, le lait affaiblit Taction excitante de cette 
dernière,, tout en la rendlint nutritive et mèmaplus agréable; 
aussi »-t*^ souvent recours à cette association diététique, 
sinon en Chine, au Japon et ailleurs , du moins en Europe, 
surtout^ en France, où remploi .du thé est beaucoup moins 
fréquent, beaucoup moins général qu'en Angleterre, en Hol- 
lande , etc. En effet , partisans peu enthou/ùastes de ce breu** 
vage, nous ne murions le prendre sans sucre et sans ancnn 
'Correctif, cominele font to u j o urs les Chinois^ les Japonais, etc . , 
quelque slvplique et désagréable qu'il soit ainsi. 

Le thé ne doit pas dépasser ia dose de quatre gi^ammes pour ( 
cinq cents grammes d'eau boqilIgDte, a moins qu'on ne veuille 
le prendre comme évacuant après un repas trop copieux, car 
alors Tefifet doit être d'autant plus .prompt que Tinfusion est 
plus chargée ( i ) . Dans ce cas, on peut en douUer la dose sans 
inconvénient. Un lavage à Teau bouillante est ordinairement j 
pratiqué , dans ia double intention d'éliminer de la feuille et la 
poussière et une partie de son Acreté ou de sa verdeur. L'infu- 

• 

(l)Onne peut franchir impunément cette limite que sous Fenq»ire 
de rhabitude. Il est des buveurs de (hé qui piennoDt celte iofosion 
très-chargée sans en éprouver la plus légère incommodité. Au sur* 
plus, le thé fortement additionné de lait peut et doit être chargé en 
couleur lorsqu'il ftiît partie du déjeéner , lo lait dominant suffisam- 
ment alors pour en affaiblir convenablement l'énergie et le rendre 
agréable. 

22 
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6ioa, aii&iblte d'autant^ est eilecUveiMol m<Hus àere, « m ÎM 
cbargéë ; màis^ attotlAt qoè VtM «xct «e aMt wttdil sur Ims bi 

principes i^olubles à la fois, et non par voie d electioa, il suit de 
In (|ue ce lavage préalable est ed pure perte pour Im Imvesnde 
Ihè. Or, vlae ifflmérskiii datti Tciao kbiàe oa diai» reon tWk 
serait, selon nous, la seule admissible, parce qu'elle aurait pour 
résultat unique de dépouiller la feuille des impuretés ^ ea 
KRiilléiit Ifl «ùîiMSé , Batti tMnfeir ame pàitiM MhUef . Cètte 
opinion, reklive au lavage à l'eau bouillante, n'est pas formu- 
lée légèrement : elle résulte de divers essais dirigés par uous^ 
de maniér» à cbMIitér la pt^ûe identité da k Mitière mcûn 
extraite, soit de Teau du lavage qu'on pratique ordinairement, 
fioit de i'iniusion qui sidt cette opération. 

il faut cDtodttr€ dé te qjoA ptMié que iai pienonûes qui 
craignent les infusioAs de ihè un peu fortes n'ont qu'à rem- 
placer le lavage par la réduction de la leuilU , ou par l'emploi 
4tt ihé tioir, seul ofu Aftaoïslè lia Ibè teri. Dans teue les cae» 
on ne doit guère prolonger au-delà de cinq minutes le temps 
^ consacré à rinflistob. 

n peut Hslillélr Al trailenieift ^e la femlk plosiem pro- 
duits divers, tels qu'flil e^rtl AlicobHqttft concentré, un sirop, 
des liqueurà de tablé, etc. Le sirop de thé, dont nous avons 
donné h tùtmU èàiiis Hétrè Trmié dêi Sopcktatoliu Hquiéa, 
peut recevoir des applications utiles danis tous les cas où le thé 
lui-même est utilisé, et se rendre surtout recoin mandable dans 
les voyages, nott-aéidement f^x la pi'ompttitadé'éi rexèevimi^ 
mai^ Y^ncore paf la fhcSté qu'on a de régler à volonté la force 
de la boisson que constitue le mélange extemporané du sirop 
«t èe Tean bouillaÉite. 

Là cupidité de l'homme, ce levain corroptëuf ritis en àctien 
dans uae iouU de circonstances touchant aux petites conune 
auK ^aades choseiu a souvent .ej;ercé sa eoujpaUe influence 
jfàrm lés pei*B0BBei qui se livrent au commerce ^u thé. C'est 
ainsi que nous avons vu dernièrement des maisons de Pari» et 



Digitized by Google 



THE 339 
de Londres inirodiiire daoâ le comuierce des caûfies de thé 
frauduleoMiMiil ptifurém, mt m Terdiaianl cttto fauille 
altérée par TeflM i*m aanlirage, avec dd ehroAmte de plomb , 
de rindigo et du talc, ioit en mélaDgeaot avec une faible 
iquDtité de thé Tiergt dee fsnUles éfmèè» et mniaiiiéw 
artisteiMDl pour lenr donner une apparetiee trompeuse; 
héureax encore lorsque les £raudears aarréteot a ce ma- 
nège coifilikf dont les ooméfnencei penmt être si fineslc» 
à la santé publique. Cràcn à la swreillance acIÎTe des bonmes 
«commis à la garde de notre sûreté, ie Yoile qui couvre ces ma- 
BCBums fraadalenaes tomka ^IqnefiMi» il est Tfai» soUs 
l*csil inTéstigatenr de la jnstiee ; mais il n*en est pâs moiiM 
avéré que, pour être sévèrement punies, ces opérations crimi- 
nelles ne se venoweUent pas moins da toasps k antre, sons 
4^inflneAce 4e eette soff ardenia des rich e sses qui dèrara Tes- 
pèce humaine en viciant tous ses bons penchant&i 

De nombreux essais #nt été tentés dans le dessein de-donnnr 
au thé nn snoeédané digne de faiiE^:iDe tontes oes tentatives , 
une seule aurait eu de bons résultats, s'il faut en croire Fauteur 
d'un artide, qui désigne M. Mnnter, d'Utreoh, conune ayant 
•essajrè de fenqdaeer la feoiMedn thé parcelle dn«aftiar* Las 
etpériences qu'il cite à l'appui de Topinion favorable qa^il 
émet à cet égard, tendraient k prouvée que Tinfnsé des feniiles 
-dé café peut remplacer l'infusé de certaines sortes .de thé, au 
point de s'y méprendre complètement, Todeur, le goût et 
l'apparence des fiiuilles do cafe, préparées canvenablement, 
ayant été tniuvés identiques par les dégnstatenrs de thé , 
à Java. Il paraîtrait même qu'à Java, à Sumatra , on serait 
parvenu à généraliser l'usage des feuilles de £a£à dans les 
fcasseï classes; néanmoios nofiis somanes peu «disposé à croire 
qu'un tel exemple trouve des imitateurs parmi les Européens, 
attendu qu'il nous semble à peu près impossible d'imiter les 
sortes de thé les plus redharchées. Dans tatts les ««b, il reale- 
rait à examiner si ce prétendu thé possède les propriétés du 
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véritable thé de la Chine, et s'il peut, eiiiio, le remplacer avec 
les mêmes avantages» tant hygiéniques que médicaux. 

THEOBROMÂ CACAO, L . , Cagaotbe ou Cagaotibb. Les fer- 
tiles contrées du I\ouveau-Moude , si propres à exciter l'admi- 
ration des Européens qui sont appelés a jouir , pour la pre- 
mière fois, de Faspecl imposant de ces arbres majestaeax qaî 
les peuplent si abuuilau}ment,sont en possession de cette autre 
merveille de la nature qu on appelle cacaoyer » el qui le dis- 
pote si bien , par l'élégance des formes, la beauté du feuillage, 
la inuiliplicilé infinie de Heurs et de fruits dont il est orné , à 
l'oranger, au citronnier, ainsi qu'à tous les végétaux des mê- 
mes lalilades dont on peut exalter, à bon droit , Timportance 
et le mérite. 

Le génie explorateur de nos bommes de science dut leur 
bire comprendre que la conquête du NoufeaoMonde laissait 

à l'industrie plus d'une mine à exploiter au profit delà France, 
indépendamment des mines d'or el d'argent qui constituent les 
principales ricbesses d'une partie de ces vastes contrées. Ils 
comprirent , en effet , qu'en dehors de ces précieuses ressour- 
ces offertes à l'art métallurgique, ressources qui font la prospé- 
rité des pays qui les possèdent, et dont on ne peut pas ravir la 
possession par voie d'expoi tation el de culture, comme il a 
été fait du cactus tutia , sur lequel on élève la cochenille , de 
roranger, dn citronnier, do grenadier, etc. ; ils comprirent, 
disons-nous , qu'une mine féconde en résultats pouvait se 
trouver dans la culture du cacaoyer sur notre propre terri- 
toire; et, profitantde l'exemple donné, dés 1664, parDacosta, 
à la Guadeloupe, ils introduisirent celte ricijc et précieuse in- 
dustrie aux Antilles françaises , aux lies de France, de Bour- 
bon, et partout où elle pouvait être couronnée de succès, pea- 
sant, avec juste raison, que de belles et bonnes plantations 
de cacaoyers valent bien sans doute toutes les mines aurifères 
et argentifères du Mexique , et qu'une tasse de chocolat de 
nos plus habiles chocolatiers , tels que Oebauve et Méniei, a 
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Paris , Casati et Poulet , à Lyon , doit èli e préférée à quel- 
ques paillettes d'or, attendu qa'il est de la dernière évidence 
que la deslifièe des nations dépend de la maDiére dont cllt» 
se nourrissent, comme le pense le spirituel et judicieux auteur 
de la Physiologie du Goût* 

Bien que la culture du cacaoyer eût fait des progrès assez 
rapides dans nos colonies , elle ne commença à y être en 
pleine vigaenr qu'an milieu dn dix-septième siècle » les diffi- 
cultés inhérentes à l'étude des conditions propres à en assurer 
la réussite, ayant nécessairement nui à cette marche progrès}' 
siye> que contrarie infailliblement le déboisement de certaines 
contrées résultant de la propagation de la culture en tous gen« 
res. II est bien reconnu aujourd'hui , en efifet , que pour qu uue 
plantation de cacaoyers prospère pleinement , il lui faut une 
exposition qui garantisse le sol de la sécheresse , les vallées 
chaudes et humides à la fois , telles qu'elles existent dans l'im- 
mense basrin des Amazones» que fertilise le limeux Blaragnon 
et une multitude d'autres rivières , étant très-favorables à cette 
culture. Ceci explique pourquoi la province de Caracas» dont 
on a défriché quelques bois, est devenue moins propice au ca- 
caoyer, tandis que les provinces les plus orientales de la 
Mueva*Barcelona etdeCumana, dans les parties boisées et hu- 
mides qui avoisinentCuHaço et le golfe Triste, lui conviennent 
à merveille , et le voient prospérer de plus en plus avec une 
grande rapidité. Tel est , en effet, le résultat des progrès de 
ragriculture, que UFrance elle-même aà déplorer amèrement 
le déboisement si malentendu d'une grande partie de son terri* 
toire, déboisement dont les conséquences nous sont tellement 
funestes» qu'elles ont du nécessairement éveiller la sollicitude 
des savants et celle du gouvernement lui-même. 

Le cacaoyer, que les Mexicains appellent cacaoquahuitl , est 
une plante de la famille des Byttnériacées, de la polyadélphie 
pent ndrie , appartenant autrefois à la famille des Malvacées. 
Son tronc, rameux, touffu , d'un diamètre qui ne dépasse 
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guère celui de la cuisse d'ua homme , s'élève à peu près , en 
ligne droite^ à ia haateur de plos de (reote pieds ; il présenle 
ilkie texCare làehe et voe èoorce brunâtre. Ses fenOlee eolién», 
nerveuses , acu minées , lisses , acquièrent un développement 
de huit à dix pouces de longueur sur une largeur de trois ou 
quatre. Set fiem , d'âne teinte roaée» sont diepoeèee en petit» 
fabceaux sur les branches et jusque» sur le tronc. Il leur suc- 
cède» an bout de quatre mois » un fruit ou cosse » de la lorme 
et de la grosseur d'un coneombre, d^nae couienr ronge ou 
jaune , selon les variétés. Ce fruit verruqueux , pourvu d'uDi; 
diiaine de tùin, eontieiit cinq oloisous, dont diacune d'elle» 
est garnie de huit à dix graines oroîdes ^ de la grosseor d'omei 
aveline, empilées les unes sur les autres , et entourées d une 
espèce de moëlie couleur de chair , aigrelette et sucrée , dont 
les régnicoles parnesent friands. 

Un arbre en [)loin rapport peut fournir, ^lit \e père Liabat , 
jusqu'à 1 50 livres de semences. C'est plus qu il n'eu faut pour 
dédommager amplement les cotons des travaux d'exploitation 
<]iio nécessitent la culture de ce végétai el la préparatiou du 
cacao. 

Cette préparation est trèMmple ; elle se réduit à l'enfoois- 

scnient de la semence dans la Icne , pendant trente ou qua- 
rante jours, soit dans le dessein de dissiper l acretè qui lui est 
propre, soit pour en séparer la snlistancc pulpeuse qui l'en^ 
veîoppe , soit enfin dans Tintention d'en détruire le germe. 

Le cacao , ainsi modifié dans sa nature , porte le nom de 
càeao terré. C'est cdni qu'on estime le ^os entre Ini et le ea-^ 
cao qui n'a subi seulement que l'acte de la dessiccation, après 
séparation de la partie pulpeuse. 

S*il est Trai, comme on nous en donne l'assumnee , que 
celte préférence soit bien fondée , on peut se demander pour- 
quoi le cacao des lies est livré au commerce sans avoir subi 
l'opération du terrage ? Cette opération est d'exécution si fa- 
cile, qu'on a de ia peine à croire qu'elle soit ainsi uégligée par 
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çi^^Jl eçt vrai, beaucoup plus acre que celui de Caracas ou 
c^lat Ae^a Trii»i(é ; mais ne s^rail-il pas co^^yei^ablçi char< 
elwr lu cHQie de celle différence daps riftflueacedu clipi^^ plu- 
tôt que dans celle de la proparaiiou , lorsque cette influence 
d^une à la a^m^qc^ d^ 1^ $le QarAQA^, pf^r e^eq^le^, ui) 
dévelejppemet plus grand et uiie forme plifs arrondie qa% 

celle des îles? Evidemment il y a dans collo question plus 
d'un 4^ çontr^verA^ que loious n'avons pi le f^m\(4jp ni 1^ 
sotte fi*Meiilion d'examiner à fond. Aussi ^ dans cet état d*ini< 

puissance, nous abandonnons ce point litigieux à du plus e\- 
perto que nous» ^ nous pensons qu'oii nquç en sa.ura grë, jL'or 
p4rttlion du lerr^ge t il est vrai , es{t appliquée par les Tnre$ 
à différentes espèces de glands , ou autres parties v6(j;étales , 
4on^ ils se proposent d'enlever l'àiçi:et^ piaîs son utilité pe 
me mnilÀBt pii$ 4^fintréf qve.o^l^ qn'on appliqi^e au 
x^acao. 

Nous pe 4e?Qns pas ûie(u:er d'ailleurs que les différences 
que prèseQtenl les lemences de ci^eao dans ta forme » la cou- 
leur, la substance , et jusque dans le ^oûl , dépendent beau- 
coup « £ion-seu]em^tduçli|uat| qui est pl^s ou woins propice 
aie .cnllvre 4» eaeaoyer» mius aussi de ia iialoni et delà po* 
sition des terraius ; plus encore du njode de culture, des soins 
qu'on apporte à la dessiccation , et enfin de ji'ipie/^gpttce et 
fIe^ Si^ios qi9*o||i miat deos \p iU>îage. 

l^S qualités de cacao résultant de ces diverses inOuences ou 
conditions y SOAt nombreuses. 11 e:(isl^ e^tre ejle^ des 

difiireiiewf lus 09,0^^8 seii#jbes, qui n^vent ^uffi^an^inent 

Iqs estimati<>9j5 diverses qu'on applique k leur valeur vénale. 
Ainsi le C(|(ci90 car^ue , «celui q^ croUaiir les bords çlif JVIara- 
eaïbo soTtgnl;» ^» aivréslni» le cacao la Trinité , qui s'en 
rapprpçhe ^leaueoup^ et qui vient aussi de Caracas, sont ceux 
qui occupent Iç prepmr le con^l0lerçe, Ils sopt^ l'un 

^ l'autre, de çoiiH^r ti9rxi^u9e> .4¥ ToIipfn# et. de la f^m^ 

m ' 
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grosse féve, d*une couleur brune violacée intèrieuremeol; 
ils ont d'ailleurs uoe forme plus arroudie que ceux dee ile», 
parmi lesqueb on confond généralement ceux des Antilles , 
des îles de France et de Bourbon. Ce sout eux qui servent à 
la préparation des chocolals les plus délicats et les plus recher- 
chés par les gourmets. Après eux Tiennent les cacaos maror 
yuan et guyaquil, qui ont beaucoup d*ana!ogie entre eux. Le 
maragnan est, de tous les cacaos connus, celui qu'on emploie 
le pins , parce qn'il sert à la confection des chocolats de 
moyenne qualité , qui constituent une bonne nourriture de 
ménage pour les classes moyennes. On le désigne aussi sou» 
les noms de cacao du Brésil , de Para. La valeur oommerdale 
de ces derniers est beaucoup moindre que celle des précédents, 
et plus élevée que celle des cacaos des Iles, qui sont du reste 
moins bons, et partant moins estimés. Ce sont ces derniers qui 
entrent dans la conîection des chocolats commuas el de vil 
piix 9 sous les noms de Saint-Domingue » Martinique , G\m- 
deloupe » Bourbon^ Berbiche, Surinam ^ etc. Les graines en 
sont généralement moins grosses et plus aplaties que celles des 
qualités supérieures , et la saveur en est amére et austère ; 
néanmoins elles contiennent nne plus grande quantité d'huile 
concrète bnlyracée , connue sous le nom de beurre de cacao y 
qui leur donne un mérite incontestable et une grande supério- 
rité sur les cacaos caraque et antres, en tant qu'elles doivent 
ôtre utilisées à l'extraclioD de cet important produit, dont la 
médecine se sert journellement avec de grands avantages. 

Il est une autre sorte de cacao , le cacao de Cayenne , qu'on 
estime beaucoup moins que toutes les autres, et qui trouve, 
par cela même , un très-petit nombre de consommateurs. Ce 
cacao diffère essentiellement de ses congénéroa ; il a Tamande 
plus petite , et il se caractérise d'ailleurs par une espèce de 
goût de iumèe qui n'a rien derecommandable. 11 parait qu'on 
attribue ce cacao au thêàbrûma Gûianemii d'AuUet » qui , dn 
rcîiie , n'est pas le seul, après le ikeobroma cacao , qi*i foar- 
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nisse des graines commerciales, atlendu qu'on désigne comme 
tels divers végétaux da même genre , au nombre desquels on 
cite plas parlicolièremeDt le theobranM bieolar de BomplaDd , 
Vovatifolia de De Candolle , qui , d'après Martius , fournirait 
le cacao du Mexique et serait par cooséquent le plus intêres- 
Mnt de tons. 

Le chocolat , présout céleste que Dieu nous envoya d'Espa- 
goe^ sous ia sauvegarde d'Anne d'Autriche , comme un faible 
dédommagemeiiit saos donle des rigueurs que la régence fa« 
ture devait faire peser sur la France ; le chocolat dont l'ex- 
cellence a inspiré a Linnée la qualification de boisson des 
dleox (thôoè$rma ûocao)^ est un eompoiè de cacao torréfié, de 

sucre et de canelie , lorsqu'il est à Tétat de ciiojolat de santé; 
mais sa composition est loin d'être toujours la mène ; elle va- 
rie beaucoup, depuis que la fécule figure au nombre de ses 
constituants, et surtout depuis que lart pharmaceutique , ou 
mieux l'art médical , se sert de ce moyen pour répondre à une 
foule d'indications thérapeutiques* C'est ainsi que nous voyons 
figurer, à la fois, dans le magasin du chocolatier et dans Tof* 
ficine du pharmacien , les chocolats ordinaires à cété des cho- 
colats analeptiques au salep, ausagou, au tapioka, i l'arrow- 
root , à Tosmazonie , et à côté de ceux-ci des chocolats aux 
amandes, au carbonate de fer, au lichen d'Islande , etc. Cha< 
cuo s'évertue h qui mieux mieux dans ce vaste cbamp offeirl à 
l'industrie; aussi l'officine pharmaceutique pourrait bientôt 
ressembler à un magasin de chocolat, si cette fureur d'innover 
Mail poussée à festréme. Mous verrions' probablement le calé 
associé au chocolat , pour satisfaire à deux besoins à la fois ; 
et pour peu que l'ambre , cet agent si fortement en honneur 
dans Pésprit de Brillât-Savarin , vint ajouter à ee breuvage 
mixte sa propriété si puissamment stimulante^ il faudrait né- 
cessairement satisCaire à un troisième besoin , non moins im- 
périeux sans doute. 

Pour constitoer un chocolat de première qualité , on prend 
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parties égales ie eaeao caraque et de oaeao maragnan , qu'on 
réiuîi en pâte daiisua mortier bien chaud , après torréfaction 
GonmaUe de la eenmiee et éliarioation ée r«inr«loppe; lors^ 
le cacao est suflBsammeDt battu et échanflfé pour former uue 
pâte molle bien homogène , on j incorpore les ^iro dn- 
quièmea du sucre à employer , soit quatre livres » q«|i||ilè 
égale à la masse pâteuse ; ou oouilnQe l'action du pilon jas* 
qu'à parfait mélange de toutes les parties» puis on i& recours à 
la pierre à chocolat pour donaer à la masse riMmogtaéîté ftt 
la finesse voulues. Vîeut alors le moment de replacer le tout 
dans ie mortier chaud et de radditionner du sucre mis en rèi 
serve » ploa de la easidle ou de la vaiitUe» desM une bibh 
proportion , si TintentioD est telle. Le prodett de cette opèrar 
tion constitue le chocolat, qu'il ne s'agit plus que de soumet^ 
tM àTaotion d'uae doace dmleor, dans des vifmàm i» for? 
blanc d*uDe oapaeUè dètermhée , pour ovok le dioortftl en 
tablettes, qu'où enlève facileokent à Taide d'une légèure torsioo 
des meules , apràfjrefreîdiasemaot Mnplet. 

La réunion du cteuo caraque et du eacao des Iles est motivé^ 
par la nature diiiérieote de ces deux qualités. £n effet , ie ca- 
cao des lies domia a« .caeao earaqqe la malièfa JboiloDS^ qm 
hri manque pour perdre ea lUièilitè^ et aide pmesammaal h 
la manipulation, en donnant à la masse ia facttUè de s^ 
Jieanfionp mkm et avee da lacilité. 

La suppMBsioB da cacao earaque a lien , en partie on.ea 
totalité p lorsqu'on se propose de confectionner des chocolats 
4e seconda qûUtéb Au eurplus, Im proportîoas.da dbiqiaa issr 
pèce de cacao peuvent varier à Finâni , selon l'inteataiB du 
chocolatier^ lorsque la suppression dn cftcao caraque n'est pas 
empiète. L'absanoe toUb d^ ce deniîer esl surtout indiipièn 
im les cas où l'addition d'une quantité plus on «cias graade 
de fécule de pommes de terr^ est jugée nécessaire pour for^ 
mer les chocalats de troisième qualité, dont beajoanap. ie per- 
«aaaess'accomiBodent très*lii^^ par cela senl qa!dlea aanaent 
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les chocolats qui épai^issent àhas l'eau. Pour les awaieurs 
de chocolats , m pont arriver an même bat an incorporaDt à 
une livre de chocolat (io de seize à dix-huit graios de gomme 
adragante eu poudre Ooe. 

Quant au3i chocolat» da qualité* tout^Maît iaftmom, oq 
ne 96 fait pas scrupule d'y introduire , soit de la cassonade 
rou$6e^ soit de la fécule eu grande quantité^ soit des amaii- 
dea , etc. Cea chocolato se Tendent à vil prix , et ne sont conn 
sommés que par les basses classes. 

Lorsqu'on veut rendre un chocolat médicamenteux^ on lui 
associa» dans des propartions sagement combinée^^ soit dn 
salep/ soit du lichai, soît tout autre agent dont il doit porter 
le nom. Cette association n'a ordinairement lieu que lorsque le 
cboeolat e$t presque tanmoé. La présence d'ona avbstaoca 
médicamenteuse dans le chocolat a plus souvent lieu dans 
les pastilles que dans les tablettes, U médecine des enfants 
imposant «ooTent roUigatîan de racoarir i ce moyen ingé- 
nieux, qui èkdgDe même jusqu'au m<Mndre soupçon et per-» 
met d'agir alors même que l'idée d'un médicament met 
obstacle aux ressources de Tari. C'est là, aartouti que ji| 
comprends FntAilé incoateslaUe de ces addkMms; aussi 
mon opinion me porte- t-elie à donner 1^ couseU d'y re^ 
courir anisi aonvent q«9 lai #imiistamw l^^norwit Je per-* 
mettre. 

Le chocolat est aujourd'hui en honneur dans to.Mt# l'Ëurope 
civilisée. Ses précieuses qualités dcfweQt iiéeesis»irameoi liii 
attirer cette faveur et le fidre ré^er, même sar le eafé et 
le thé^ attendu que la suprématie lui est acquise à iom égards. 
Biete > très^riche an matières 4dibitss* doet la bamm. el le 
snope ferment les principaux èléodeats, le chocolat doitl'em-^ 
porter de beaucoup sur ces deux breuvages célèbr^Si qnelqvia 
mérite qu'ils aient » la goût axqms qu'il pOiiàde a¥ snprtaie 
degré s'alKant merveilleuseneat à des propriétés nulrilivas^ 
l'oborantes» qu'aucun agent bromaiologique du régne végétal 
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ne peut peul-Mre pas lui disputer; mais il faut ajouter quîî 
n^est digne d'un tel éloge qu'autant qu*ii sort des maios habileê 
d*oa Debaove, d*on Marquis, ou d'uD Casali, la rontine oe 

pouvant rien en favour de la réputation du chocolat. 

De toutes les cooditioDS de succès attachées à la Ceibricalion 
de ce produit, après le choix consciencieux et intelligent do 
cacao, la torréfaction de cette semence est la chose à laquelle 
on doit apporter la plus grande attention* £n général, il vaut 
mieux une torréfaction légère, comme le pratiquent les Espa- 
gnols, que le grillage immodéré que les Italiens font subir au 
cacao, parce qu un excès de chaleur détruit en partie rarèmo 
propre à celte graine conyenablement roussie, tout en transfbr^ 
mant en charbon une substance essentiellement nutritive. En 
France on évite les deux extrêmes, et je suis d'avis que c'est 
là le seul moyen à mettre en pratique pour arriver à un résul- 
tat pleinement satisfaisant, la torréfaction moyenne me parais- 
sant très-propre à développer tout Tarôme du cacao, comme 
le prouve l'excellence de nos chocolats de qualités supérieures. 
Aussi ne voyons-nous plus, ou presque plus , les chocolals 
d'£spague, si vantés autrefois, venir rivaliser avec les nôtres. 
Le temps n'est plus où cette nation, la première en date pour la 
préparation du chocolat en Europe, avait la suprématie pour 
ce genre de fabrication. Je suis bien persuadé qu on fait tou- 
jours de fort bon chocolat en Espagne; mais j'ai l'intime con- 
viction aussi que nos bons chocolats de France valent pour le 
moins autant^ s'ils ne valent pas mieux; demandez plutôt à 
MH. Marquis, Gasati, Debanve, Boutron-Roossel, Ménier et 
tant d'autres chocolatiers recommandables. 

lies machines si ingénieuses dont font usage de nos jours 
les chocolatiers , pour la fabrication des chocolats , peuyent 
bien être considérées comme une des causes de la perfec- 
tion de ces produits ; cependant , nous ne pensons pas 
qu'elles aient eu une grande influence sous ce rapport : elles 
nous paraissent offrir de plus grands avantages aux prépara- 
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teurs qu'aux consommateurs, parce qu*il n'est que trop vrai 
que les grandes innovations ne profitent guère qu'à ceux qui 
les. exploitent; ce qd me conduit à conclure» avec Brillât-Sa- 
varin, que le véritable esprit commercial n'est pas encore na- 
turalisé en France. 

Il se fait une immense consommation de chocolat ïans notre 
pays ; néanmoins l'Italie, le Portugal, l'Espagne^, le Mexique, 
et autres contrées eu usent inlinîment plus que nous. Les 
Mexicains et les Espagnols surtout en prennent des quantités 
prodigieuses. En général , leur chocolat est moins sncré que 
le nèlre. Les Âméricaios confeclionnent même leur chocolat 
sans sucre. Us se contentent de râper leur pAte de cacao» de 
verser dessus de Teau bouillante , de sacrer et d'aromatiser 
à volonté. Ce breuvage ne doit pas être mauvais; cependant 
je doute fort qu'il soit du goût de nos amateurs de chocolat. 
Âu reste , je comprends que dans un pays si peu civilisé» la 
préparation du chocolat soit encore négligée à ce point» 
même ayec le besoin irrésistible qu*éprottvent les dames Espa- 
gnoles du Nouveau-Monde de prendre le chocolat plusieurs 
fois par jour. 

Le bon, Vexcellent chocolat est un aliment de facile diges- 
tion pour tout estomac qui jouit de quelque pouvoir digestif» 
comme dit Brillat-Savarin; cependant il lui arrive assez sou- 
vent de prouver le contraire» pourquoi? Parce qu'il n*est pas 
dans les conditions voulues. Et puis il faut admettre des idio- 
syncrasies particulières» qui peuvent ne pas s'accommoder 
de l'usage du chocolat» pas plus du reste que d'autres ne 
s'accommodent de celui du café» du thé , etc. Ainsi » sll est 
des personnes qui se plaignent de ne pouvoir digérer le cho* 
colat» le chocolat au kit surtout^ il eu est d'autres» et ces 
dernières l'emportent de beaucoup par le nombre sur les 
premières^ qui le digèrent trop bien pour ne pas. l'accompagner 
de la cètelette ou dq rognoii à la brochette que conseille 
Brillat-Savarin. 
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« Quand on a bien et copieusement déjeûné, dit cet auteur, 
à ott «vaie sur le toul une ample tasse de bon chocolat , on 
aura parfflitenieDt digéré trois heaM aprés^ et on dînera quand 
même. Par zèle pour la srience et à force d éloquence ^ j'ai 
fait tenter cette expérience à bien des danses ^ qui assuraient 
qu'dlM en mourraient; elles s'en sont toujours trouiréesi 

merveille^, et n'ont pas manqué de glorifier le professeur, » 

Il fawlrait conclure de là que le chocolat est un digestif par 
exeelletiee; cependant, je crois qn'en sortant à cette assertion 

ce qu'elle peut avoir (roxagérô, ou pourrait Lieu n'arriver 
qa*k une conclusion d'une importance secondaire. 

c Les persennes qui font usage do eboeolat^ ajeate cet 
auteur, sont celles qui jouissent d'une santé plus constana- 
ment ôgale, et qui sont le moins sujettes à une foule de 
petila nanx qui iraisent an bonhetor de la vie; leur emboti<- 
point csl aussi plus slalionnaire. » 

. On voit par là que l'opinion de Brillât-Savarin est {deine- 
«eut fovorable au éhooolat» Cette opinion se fortild surtout^ 

lorsqu'il est question duchocolatambré, dont il conseille l'usage 
« à tout homme qui a bu quelques traits de trop à la coupe de la 
▼ekipté, à tout homme qvi aura paasé à traTiJHer une peviion 

notable du temps quon doit employer à dormir» à toul 
bomnoe d'esprit qui se sentira temporairement devenu bète, 

à téut beasnoie qui tronvem Tair bumide, le temps long et 

l'atmosphère difficile à porter , à tout homme enfin qui sera 
tourmenté d'une idée qui lui ôtera la faculté de penser.» A 
leos ees pauvres afligés» il vendrait veir administrer ma bon 
demi-litre de chocolat ambré, à raison de soixante à soixante 
et douze grains d'ambre gris par demi-kifo^mme , et il 
ajottle qa*iiS' verraient tneirveill^ ; mais il eublie de leur i^ 
oemmander de garuir leur bourse, avant d'aller déjeûner ao 
cafiè, et il leur fait courir par là la chance dun affront assez 
sMig^t peur détruire tant le bénéfice hygiénique du fameux 
chocolat ambré, vu le prix excessif de l'ambre gris. Au reste, 
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je crois que ce serait un mauvais service à readre à ceuK qui 
aitraient ba nb coup de trop à h eoupe dû k volupté^ attenda 
qu'on les exposerait, par là, à en boire den^ trois et plus, an 
grand préjudice de leur sanlé. Que penserait^ d'ailleurs^ d'un 
tel règimo le tévèreàd pére GieobarP N'avmil^il pas à regret^ 
ièrr d'avoir «dé d'Une trop grandie itidulgenee pour les buveurs 
de chocolat^ en dèdarant qu'il ne romprait pas le jeune? 

Léft àddttioaa d'ambre ^ de vanille^ de isaneUe et aalres> 
peimnt ètr^ trésHdtfles ; fiiaitf il foal eu user modérément. 
Leur usage abusif pourrait avoir certaines conséquences fâ- 
dieuM poQlr tee perseiinee d'un tempérament irritable^ bien 
'que le chocolat seit petir tiles ufie exeellente Mariitufe* 
" Ces tempéraments sont assez ordinairement le résultat d^é* 
iodes abstraîlefl, d'une longue eemtention d'esprit» d'un travail 
pénible de cabinet ou de bttnsau^ d'eseéi de tous genres, etc. 
Quelle que soit d'ailleurs la cause de cette irritabilité ner- 
veufle, elle doit avoir peur eoiiséf imnce plus ou moins fensée 
l'ttsage dn dmeàlat , parée qu'en treuvie en lui les éléments 

propres à la calmer, a l'éteindre même. 

D'après les préceptes posés par les maîtres de l'art, et par 
Brittat^âavaritt Iai*méme i le eboeelat doit être fMidu Ame 
l'eau à mesure qu'elle s'échauffe, et sans avoir été divisé^ soit 
par le ptkm^ soit par le couteau, l'espéee de réaetion qui 
résulte de la rupture foreée, eu^du <rotlemenlr des fnrtiei et 
de l'instrument , nuisant à la bonté du produit. On prend 
ordinairement une once et denûe de bon cboeelm^ eu une 
^hce seulement de ebeeolat additiMné de lleole , pour «ne 
tasse; on agite sans cesse pendant un quart d'iieure d'ébuHi- 
tion , avec une spatule de bois , et on sert immédiatenent lë 
idioGolel. 

On (lîgère généralement mieux le chocolat à l'eau, le cho- 
toiat en nature^ que k «iiocolat au lait ^u à la «eiéme; eepen>- 
dant, lofsqne f eetemae eet doué de quelquedneiffie^ Adigére 

bieu l'un et l'autre^ surtout lorsque l'habitude vient lui prêter 
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son aide. La présence dv salep , da aagou , du lichen , eic. , 
neu rend pas la digestioa plus difficile. Ou le cooieille ainsi 
addilioaDé da«s Jea cas où il faut rétablir les farces affiiihlH^ 
par une nrallitnde de causes : il est alors plus franchement 
tonique, plus franchement analeptique. La toux, la difficulté 
d*ezpeelorer, la sécheresse de la gorge, penvent se trooTer 
bien de Insage dn chocolat en dragées, en pastilles, en pâtes, 
ou autrement. Dans l'économie domestique , on trouve le 
moyen de Tntiliser à une nmltitnde d'emplois. C'est ainsi qa*on 
le fait entrer dans les crèmes» les glaces, les assaisonnements, 
les liqueurs de tahle , etc. Partout il peut soutenir la haute 
répotalioa dont il jouit dans le monde, sans avoir à craindre 
^'aueun antre agent dn même genre, tel que le chocolat d'à» 
rachide, celui de châtaignes et autres brouets aussi peu dignes 
de loi, puisse jamais la lui disputer. 

TfflBilUDIA HACROPHYLLA , KunOi. Plante; qui croit 
dans les arides déserts de la province de Popayan , et dont 
les baies fournissent un snc qui, fermenté, constitue une bois- 
son yineuse que les naturels de cette contrée de l'Amérique 
méridionale utilisent journellement. A ce titre, le thibaudia a 
reçu le nom d'uva eamarona, raisin de Camarona. Cette espèce 
est voisine des vncictntiim, dont les baies globuleuses sont toutes 
comestibles, et peuvent toutes fournir, à raison de la matière 
sucrée quelles contiennent,, une liqueur vineuse et consè* 
quemment.un esprit alcoolique. 

THLASPI. Genre de plantes de la famille des Crucifères, 
de la tétradynamie siliculeuse, qui se caractérise plus ou moins 
pair une odeur aromatique et Tècreté qui distingue les Tègé- 
taux de cette famille. A Tinstar du cresson alénois {lepidium 
satmmt L«), et autres Crucifères, les thlaspi alpestre et perfo- 
fioliim, L«, peuvent figurer dans les salades , ainsi que le Cait 
observer Garidel. Il est môme probable que ces deux espèces 
pourraient servir, avec quelque avantage, d'agents condi- 
BMntaires. 
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THOÂ UKENS , Aublet. A la Guiano, d'après A ublet , on 
remarque une Vtiitée qui prodaii uoe amande donl les na«- 
itii^ls fdot a^' ié*cà§. Oamange cette ^partie végétale après 
ravoir fait griller oti bouillir. Le ihoa urens laisse exsuder, 
par des incisions qoe Ton pratique k dessein» un liquide yîs^ 
qàenti trfliAilticidè, qui, par dessieàilioD, prend le 'nonr assez 
impropre de gomme Ihea. Ce suc séveux est de nulle saveur ; 
il peut être bu au moment de rexsudationv ^ l%AStar de tant 
d'antres sués yé^ètatix' dès régions inleftro^crie^. 

'TIËKI. Uq fruit comestible, dont lë goiStt simule celui de la 
mûre du rnorm nigra , tandis que la couleur et la fotmè se 
rapporfenll à céuk de là eërise, nuit de cet- arbre /dlnn le 
royaume de Galam. Cest uu aliment que ne dédaignent pas 
les habitants de cette contrée du Sénégal» bien qn^l n'ait 
rien enlAi-^mdme qui doiveie f«rii*e rechercher. 

TIERIjNELLE. Thimberg, sans citer l'arbre qui le produit, 
mentionne un i'ruit de llle de Java, que Ton pique» à l'instar 
de iios pièires; p^Air eta prêparei^ des compotes^ on en cbnGt 
au sucre, on en matige en prenant le ihé, etc.; ou en conserve 
même de verts dans du sel de cuisine. 

TILIA EUROP(»A, L;> TtLiAtst: Le tilleul » vidi' habitant 
de nos forêts européennes, à la lois si connu et si estimé pour 
la beauté de son feuillage, pour sa grande aptitude à revêtir 
toutes lesfornÉeS sous lé cikièàU' du'^tondetti^'» et pbnr'lès'im^ 
portantes applications auxquelles se prêtent toutes ses par- 
ties, le tilleul est un des végétaux dont on peut retirer le plus 
grand parli. £n effèt » qû'ôU etoploSé se» âeurs ^siâtes'âi titré 
d'anodin anti-spasuiodique , son écorce comme textile , son 
bois tendre et léger comme objet de sculpture, d'ébénislerie» 
etc.; que son' feuillage tendit' èt'knïïeilaginéux'soit utilisé én 
qualitéde plante fourragère, on récôiiilâit partout Timportance 
de ce précieux végétal, qui trouve si bien sa place sur nos 
promenades puBliqUesV 

Parmi les autres titres qui recommandent le tilleul à la 

23 
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reconnaissance des hommes , nous remarquerons qui! exisle, 
dans Tècoree de cet arbre» une quaatilÂ telle de matièn 
mucilagineuee, pour qu'au besoio» daaa des temps de fiinuoe 
|)ar exemple, on puisse lui trouver des emplois alimentaires. 
Mous serais » du reste» que les babiiauts de quelques contrées 
pauvres de* la Suède 6nt sU Futiliser » sous ce rapport , en 
Tassociant à de la farine, pour constituer une espèce de pain; 
BOUS savon» de plus qu'à l'exemple du suédois M. DalhoianB, 
on peut retirer de sa sève , eu printemps , époque à laquelle 
ce suc nourricier abonde le plus dans toutes les parties de 
cette Liliaoée, conuue dans celles de tous les végétaux^ assez 
de Btthsianee suorèe » pour qu'il vaille peut-être la peine de ; 
s'occuper sérieusement de son extraction , dans des contrées i 
moins fortunées que les nôtres. Nous répéterons avec les au- i 
teors qui ont rapporté ce fait que M. Dalbmann a retiré , en ' 

sept jours, de huit tilteuls, quatre-vingt-quatorze pals suédois 
deséve, lesquels ont donné pour résultat dèliniùi trois livrer 
et demie de sucre brun , une demi-livre de sirop et quatre 

onces de sucre en poudre. S'il est vrai , comme nous aimons 
à le croire , que Tassertion donnée à cet égard par l'auteur 
soit Texpression de la vérité , nous pensons qu*il serait inté- 
ressant de répéter ces expériences, et nous joignons nos vœux 
à ceux de MM« Mérat et De Lens, dont l'opinion doit être d un 
grand poids » pour que cette entrqirise se réalise en France* 

Nous ne pouvons encore , à l'exemple des auteurs que nous , 
venons de nommer , nous empécber d'émettre le vœu que la ! 
fleur de tilleul, qui mérite le nom de tké d* Europe que lui ont I 
donné ces savants , beaucoup mieux que la véronique offici- 
nale, trouve un emploi plus général en France que celui dont 
elle est Tobjet, emploi bien plus médical que diététique* La : 
fleur de tilleul , si recommandable en efiet par la suavité de 
son arôme fugace, par sa saveur agréable^ autant que par les 
propriétés digeslives qui accompagnent ses vertus calmantes 
et tempérantes y la fleur de tilleul , que nous n'apprécions pas 
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4K98eti,"saM doate parce qu'elle est ua produii des eoDtrèes que 
mus luabilons, pourrait remplacer arec on imioeiiàe avantage 
le thé de la Chine, TiaDOcuilè de sou action permettant d eu 
user sans expoiser aux désordres nerveas qui soBt si souvent 
la' èboséquence de Tosage abusif de la feuille cUBcise. 

TOUblUUM OFFICINALE, L., Seseli db Candie, dk 
CaàvjB. Celte plante , qui habite notre sol méridional aussi 
bien que les contrées orientales , appartiem à la riche famille 
des Offîbellifères. D'après Belon , les Turcs mangent en sa- 
lade les leuilles tendres «ou jeunes pousses de cette planta an-^ 
ttuelle, • 

TOULOUC. Ainsi se nomme un arbrisseau de Madagascar, 
dont le fruit comestible doit offrir quelque ressemblance avec 
nos fraisës , puisqu'il «st appelé par les insulaiite de célto 

grande ile de la côte orientale d'Afrique fraise de Mada- 

. TR AGOPOGON . Ce genre , parmi les quelques espèeits di^ 

quel fleure le sals!fisblanc( r.])orï i/o/itim, L.), plante indigne 
dont la racine est servie quelquefois sur nos tables » à l'iusUr 
du scorzonera hkpameûf L*, ce genre, disonsHMHiSt n'est point 
riche en plantes alimentaires , après Tespèce principale , les 
tragopogon n'oiCrant que de très-faibles ressources à la nour- 
riture de rhemmé y après le salsifis blanCk 

On ne cite parmi ces Crucifères , si voisines des scorzonci a , 
que le tragopogon vUlosum, L. , dont les tiges à suc lactescent 
sont considérées pàrlesCahnoucksoommeaiioientaires, à l'égal 
du scorzonera pusilla y et du scorzonera tuberosa, Vallas , que 
mangent ces Tartares; puis le T. praltme , L. , salsifis sau- 
¥age, barbe* de bouc , que nous voyods croître dans nos prés, 
et qui n'est qu ua aliment grossier. 

TRAPA NATANS , Chataionb d'e^d , Coenuellb » Maceb* 
Onagre de k tétradynamie monogjmie , qui fixe son séjour 
dans les lieux aquatiques , tels que nos étangs ,.nos marais , 
ceux dltalîe., etc», où> entre, autres » elle se fait remarquer 
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par sas Cmils EMra« da yolame d- ont cbiAn^giiey fruits cam* 

iérisés par trois cornes dirergenteSiet terminées en pointe, et 
pourvus d'une grosse graine amylacée , qui constitue un ali- j 
meni aussi flaî& que nuUitif , quîelle soil onie, IiottiMie on enr 
ployëe de toute autre manière. Celte semence, que Ton voit fi- 
gurer dans ksmarchësde Venise, servait anirèfoii suix Tiu^a- 
ces à faire du pain ; elle est vm aUmeaC » de nos jevùrs , pour 
les paysans de diverses contrées européennes. 

Une variété de la màcre , le irapa bkornis , L. F.^ irapa 
mUniAtiMfiiûdeLottreiro^ OMgre que les. Chinois' âppèUeiit 
pe-tsf, est cultivée aux environs de Canton et autres contrées 
de la Chine , pour ses propriétés alimentaires , qui peuvent 
èirecomparées, ou lugeii grès^à >ceUes da trofo-natam. L'une 
et l'auf re dé œs Varièlès. sont ou étaient as objet de cuite 
pour les habitants des contrées égyptiennes et chinoises qui 
les possèdent. On cite, en preuve de cette vénération» Vuaage 
qoe Ibai de la eUtaigné d'eau leapâertnsde quelques con- 
Irées, en la portant^ en chapelets, sa présence dans quelques 
oereuëils des m<lraies d'Egypte» et leculte que les Cbiooispro- 
fêmeaî encore de nos jours pour leur pe^f. 

TRICHILIA. Parmi les espèces de ce genre^ arbres ou arbris- 
seaui^ de l'Anérique éq«atoriale » MéUacées à feuilles ailées ^ 
on peut dter , comme fournissant des fruits eemstibles , le 
roka de quelques auteurs arabes , arbre qu'on rencontre 
dans qudques centrées de l'Arabie. Ila jkhariiuaMi distingué 
de la marine , M; Leprieur, ditqve' les raciaeede ee.tricfcilia 
jouissent d'une propriété émétique» et sont employées » à ce ; 
titre» parles habitaata du Sénégal* 

TRICHOS ANTOBS A2I6UINA » k » Cuenrbitàcèé de la me- 
nœcie syngénésie» plante annuelle, qui croit à FIle-de^FraDce^ 
à la Cocbinehiaoy ett:«» où elle est estimée poli'i^ soÉ fruit» dont 
la forme de serpent qu'ibafllbeis motive ra^pellSitieb spécifique 
qu'elle porte. On cueille ses fruits à i'é|al de'demi-^maiurité, 
pour les manger de la mènM'inaniéfe que hoés jnan^jeoDS lei 
concombres. 
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TfiiGaWLU FBNUM OftiSCUM , L., FnHmiic. Pkiite 

Légumineuse de la diadelphie décanJrio, célèbre par ses usag"es 
écMOmiques» dao§>i-aiicieDDe Grèce, la Perse, i!Àr«bie9 k ïar- 
Iftri6,«tcj; elle croit avMÎ iàns plofliittrs de m» contrées odé- 
ridionales , dans les champs sablonneux de la Tourraine , de 
rOrlèajMMS , dans quelques parties du Dauphiaé , ou eile est 
cnllifétf oDmme plante fe i ara g ère , à llinitlalton dce aBCicM 

Grecs , des Egyptiens , etc. C'est Vholba des habitants de l'Al- 
ias ,1e kambalie de la Per^e» ïbêlbé ou helbwh des Aràhes , 
plante telicneiit en homeur parmi «ea derniers, qn^ette-jMliye 
souvent cette expression de pure ci\i\iiè: Puis siez-vous fouler 
aux pieds la terre où crM Tlieibé. — Cette liante opinion ios- 
.pirèe en fa?enr du fenogiee ert pkineniëot justifiée rpér ies 
nombreuses applications que reçoit la semence dans les Usa- 
ges domestiques. On trouve^ en efiet, que cette partie végé- 
lalev qnirèsUeaaiî(iiArede.l2à ffî.dansttnegooflsegiabffe 
d'une longnenr de quatre pouces à peu près , étroite et com- 
primée, est gorgée de matière mueijiiginause , au point de 
formerw uneilage èpaia, dans la -proportion .d'nne oncid sur 
une KVre d'ieeu ; elle est da reste cmetérMée par un arème 
firagrant qui rappelle celui du mélilot, et par une saveur qui 
à qndqne anafegie ^Yec oeUe des pdiâqprés la coelioD. C'est 
asses «en dire peur Cure eomiupendre tente sta impoHanee 
parmi les diverses nations orientales qui soignçnt la cuUure 
de œlle i^gominepse,. Ajentons cependant , ;avee foeeper 
Alpin , qne Ûs pousses ntoki'dfve)eppéeft*dnfemgfec.soni ven- 
dues sur les marchés du Caire , en bottes , comme une suii- 
flt^eenUmenlaîse à lamelle én alteibne k pniplâééé de don* 
ner de reaJboilpoinL / 

Les semences, du fenugcec, petits corps bosselés > briins ou 
jannàtiies , qui recèlent nn principe aolif auquel difit, ètre;0tr 
.tribnéerediMiF ârèmaiique qui leur est pa^tieiilfére, tronvent, 
comme Dousvenonsdele dire, de nombreux usages culinaires, 
Mirtrat parmi iea Afàdies, qui levr font anbir dtfefnes. teintes 
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d'apprè(0. Aîmi «lies sont employée! par ees f «apbsy gormto 

et pouss6cs , en ragoût avec du miel , dans les sauces , etc. ; 
elles figurent dao» une boisson qu'ils estiment , après toute* 
fois qu'elles ont été soumisefi à la torrèfacUoo , boiasoa dans 
laquelle ils font également entrer du miel , du suc de citron, et 
qui trouve un usage journalier dans quelques contrées. Pour 
les Algériens, œs graines sont considérées comme natrilim , 
et employées comme telles; mais, pour nous, elles ne «ont que 
médicamenteuses , tandis que la plante entière est employée 
comme firarragedana plosieurs de nos dèpartemeota. \\ul, 
TRITICUM RBPENS , L., CHiEH-nrarr, giahru. Cette Gra- 
minée polisse abondamment dans les champs » les vignes et 
les lieux eoUi vés. Tout le monde cmpalt b» usages finéquèata 
qu*on fait en France de sa racine , commefagebrtpédjeaf^ mais 
on i^^ nore généralement ses propriétés nutritives / bien qu elle 
ait été pour lesanciensBgyptiens un eoMtituaiit de leur painVcit 
qu*elle soil encore pour quelques peuples pauvreadu Nord «ne 
ressource dans les temps de disette. Assez riche en matière 
amylacée» el dépourvue de tonte saveur dé«igréahle,.eUe peat 
'être , en effet , plus profitable €pi*on ne le pense généralemesCit 
aussi lui a-t-on donné le nom de froment rampant , que jus- 
tîfie encore l'emploi qu'elto trouve dans quelqùea^cootréeatde 
la Pologne , où elle est convertie en une espèce dé gnum^ 
de fécule amylacée. Ce n'est , du reste , qu'avec cette matière 
fôculacée» mêlée avec une certaine proportion de ûtlîne tfo 
froment , que les habUanta in Nord fabriquent lé payn^oiilés 
substaote dans les temps de disette. ' 
' Pourvu d'éléments aicoolisables (de sucreetdefécule)^^^!» 
suc de la racine de chien-dent produit , par fermentation «t 
distillation , une liqueur spiritueuse ou alcool de trés-bonne 
qualité, qui peut trouver son utilité dans les ùsages^doUMlîr 
4fues comme dans les arts; mais qui n'abonde pourtant 
assez pourofïrir un objet d ciploiialion bien lucratif. On peut» 
en combinant avec du froment cette racine coupée^ écrasée et 
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cnite dans F«aa , en fabriquer * une Uère de baniie ^alité ; 

(îe plus , à rimiUlion de Marcgraf , on peut obtenir du sucre 
proprement dit, mais eo trop faible quantité pour qu'il vaille 
la peine de l'en retirer. 

TROMl. Les Annales de la Société Hnnéenne mentionnent 
un fruit , par Torgane de M. Perrotet, fruit appartenant à un 
Arbrisseau de Java , voisin de Vw^koa carambola de Unnée. 
Les Javanais , qui estiment ce fruit ^ dont on eompare le goût 
à celui de la pomme de reinette , le mangent cru ou cuit* On 
cnltiye le tromi à Sourabaya , Tan . des trois établissements 
hollandais de File de Java. 

TULIPÂ. Ce genre, qui renferme des fleurs d'une magnifi- 
cence remarquable I autant par la gràee des formes^ VéekA 
des couleurs, que par la variété des nuances ; ce genre, que 
célèbrent à 1 envi les Orientaux par la consécration d'une fête 
qui a lieu dans le mois d'avril , est un des plus riches de 
Tempire de Flore. Aussi justifie-t-*!} , jusqu'à un certain point, 
les noms fastueux qui ont été appliqués à ces Liiiacëes de 
lliexandrie monogpie , de même que les folies qui ont mé- 
rité Uépitbéte de fon tniipier à eem qui n'ont pas craint de 
vouer une espèce de culte (IVothousiasme à ces végétaux. La 
tulipe, originaire de Sibérie, s'il faut en croire Pallas , on da 
Levant^ snivant Dacosta, fut décrite dans Torigine parGesn^; 
de là le nom de tulipa gesmriana , qui lui a été affecté par le 
célttre Suédois. L'oignon seul de la tulipe se mange , d'après 
Ferrein , dans quelques contrées rurales de l'Italie. On mange 
également en Sibérie le bulbe du tulipa syîvestris , L. , bulbe 
que Gmelin, qui rapporte ce &it, croit comestible, tandis 
que Poiret le considère comme vomitif. Le tulipa rihrnipif se 
fait remarquer aussi dans diverses contrées de France et 
d'ItaUe. 

TYPHA LATIFOLIA, L., et T. angmtifolia, L., Massettb, 
Mass£ d'ëau. Ce sont deux Monocotjlédones de la monœcie 
triandrie^ deux espèces qni se rapprochent beaucoup l'une de 
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l'aulre par iem caraelère•^boUDiql|66; ce sont Jau habilaala 
lias liau aquatiques, depx Ty|»hacéeB desqoi^UeB dérive le 

nom de famille qu'elles portent. Ces végétaux à feuilles 
planes, eotières, aUoûgëes; à loogue Uge, ai^ ^mmel de la- 
quolla réside na. chaton de fleors trèsriiombréttfes, fleura qui 
s'épanouissent en juin et juillet^ pour former après, sur les 
snjala£aiiialkfly des masseasoyeusas» tandis que i^les des mâles 
se flètfifsanl.el tombent; ees Té^Man , disons-nops , coasd- 
tuent, dans les étants, les marais , les rivières^ etc. , des 
cspécas.d&fiofèlsdontraspeotilaUe.la vue. Ils sont pourvus de 
1 racines noueuses , rampantes , qui, a^ec la tige souterraine » 
f tige charnue et d*une grosse diraeiisioiij sont une nourriture 
I fecttlacée dont s'accoa^modent les Caim^ucks, et dont on 
• s'accommode dans quelques cxmJrèes de J'Europe, simultané- 
ment avec les jeuucs pousses. Les Européens confisent au, 
vinaigre ses parties v^étaieSi et les mangent en salade. 
. Saîvaal H. Lecof , pharmaaic». distingué de Clern(mnl« 
'■ Ferrand, le mois de décembre est l'époque la plus favorable 
j à i'ajOraciion de ia ftcule deêÀypha* Cette lècule» que M . R^- 
pail a également rètirée dasjracines de ces yégétaux» as) blanciie 
dans le principe, mais susceptible de prendre une nuance jau- 
nâtre par rimpre6sion.de l'air. £n,dëcembre» on p^t l'extraire 
; dans la proportion d^un huitième» ainsi que Ta r^epnnu M. 
Lecoq. La fécule des typha, tuméfiée par Teau bouillante, for- 
me une masse gélatineuse» à l'instar du salop; ce qui prmy^ 
évidismmant que les racines de caé Typhacées août M^propr^a 
à la nourriture de Tbomme, mais plutôt dans l'arricie saison 
qu'en avril ou mai» par ej^emple» parc^ qu'i^ .celte époque le 
' suc nourridar se concentre dans la jraeiné pour reuijclur de 
SCS principes; et cette remarque peut avoir une grande portée» 
puisqu'elle est applicable à une infinité de végétaux. 
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UBIS. >Laharpe , «dans -M Abrégé «déS Voyages , parle , 

sous ce nom, d'une plante grimpante, des Philippines, qui 
est pourvue d'une . raciae alitteutake , du i^oiume d'une 
eoarge* 

ULMUS AMERTCANA , L. Celle Amentacéc , ou plutôt 
cette lllmacèe» que Michaux tiis appelle ulmus ni6ra » espèce 
qui ne dHftre guère de ïtdmuê fîdvai Mich., est un grand 
arbre de l*Aiiiérique septentrionale. Cox nous apprend que 
plusieurs soldats de llarmée de W agner , lors de rexpédition 
tentée par ea générai contre ies Indienis (1794), purent se 
nourrir exclusivement, durant quelques jours, de l'écorce 
l'or le ment mucilagineuse de cet arbre (seconde écorce). 
' Nous penswis que la propriété alimentaire de cette écorce 
intérieure peut se retrouver chez tous les végétaux qui, comme 
les Ulmaoées, les Liliacées, ont une sève ricbement pourvue 
de subetanee mudlagineiise» et cette pensée noofreondoii tout 
naturellement à considérer le liber de Tormeau (17. eampéi* 
tris, h.), comme susceptible de participer à eette propriété^ 
à régal de sa congénère, avec laquelle Û a une grande anàlo^ 
gie, d'autant plus que ce liber recèle, dit-on^ beaucoup de 
fécule. • ' 

Nous poMons ansft que les feniHes tendres et mu encore 
déyèloppées des Ulmacées, des Liliacées et autres, pourraient 
trouver plus d'une application culinaire, à raison des grands 
rapports qui existeptt entre les prineipesrcoiistitoants dà 'Hker 
et ceux de ces parties végétales. Dioscoride rapporte, du reste, 
que les feuilles tendres et les jeunes pousses de Forme étaient 
employées, de son temps, à titre d'aliment. 
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ULVA lACTUCA , L., Làmm m mbe. Cette algoe répan- 
due aTec abondance gar les rivages de TOcèan, est une plante 
de nature gélatineuse , comme ses congénères , une espèce 
de membrane gonfjyUfère, qni lert de neurritnre à plusieurs 
peuples dn nord , après toutefois avoir été dessalée. On lof 
compare, sous le rapport alimentaire, les U. compressa ^ 
. WÊMIiealu, furpureaf plieaf, ele. .C'est à la matière géla- 
tineuse qui abonde dans ees algues qu'est dû Temploi culinaire 
qu'elles trouvent dans les contrées qui les possèdent. 

Ce sont des erreurs dont il faut faire justice que celles qui 
placent parmi les nfea le ipmrgamum noiam » L.» massette, le 
saguiana mgutifolia, L., flèche d'eau, le zostera marina, L., 
et autres plantes plos ou moins étrangères à ce genre , telles 
que ru. moUts des Latins et VU. ovitm de Caton, qui ne pa- 
rait être autre chose qu'une Gramiaée aquatique/ 

UMBU* C'est ainsi qu'on nomme, au grésil ^ un .arbre qui 
porte un fruit du volume d'une prune, d'une saveur à la fois 
acidulé et sucrée, il'uu blanc jaunâtre, fruit dans la chair pul- 
peuse duquel réside un gros noyau dont l'amande est douce et 
agréable à manger, aussi bien que la partie charnue qu*enve- 
loppe le uoyau. Aux racines de ce végétal soot attachés des tu- 
bcurcules dont le goût sucré approche de celui des patates; 
aussi jouiflsent-ils d'une propriété comestible» indépendamment 
de celles qu'ils possèdent comme agents thérapeutiques, 
dans les cas pathologiques où il convient de tempérer, de 
rafraîchir » etc. D'après Marcgrave , il existerait au Brésil 
une autre plante du même nom , dont les racines fournissent 
un suc abondant qui ne peut servir de breuvage. 

UNONACBTHIOPICA, Dunal, Poivhip'Etuiohb, Pomt 
u£ SiNGË. Cette Anonacée, de la polyandrie polygynie, est m 
arbre d'un beau port, à feuilles idtemes, ^aj^ses, oyal^» en- 
tières, luisantes, à fruits ou gousses noirâtres, de la grosseur 
d'un tuyau de plume , d'un pouce de longueur , fruits daas 
lesquels sont renfermées cinq ou six petites semences ovoïdes* 
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allongées, de couleur roug^eâtre, de la grosseur des graines 
lie vesce « d'une saveur arèmatique , chaude , à TioaUr du 
poivre- ou de la inaoïguette^ poivre de Guinée (amomum gra* 
mim paradisij L.) , avec laquelle il ne faut pas le confondre. 

Cet arbre » qui croit au Congo , au Sénégal , dans l^Ethio- 
phie et enfin dang toutes les contrées les plus ehandssde 

TAfrique, où il choisit de pri'^féronce, pour habitation, les fo- 
rêts de palmiers, se recommande par ses semences, dont, les 
Africains se servent journellement en gnise de poivre, sons le 
nom de nghiarr. C'est le piper œthiopicum des officines ^ bien 
que^ de nos jours, le commerce ne possède plus une seule de 
ces semences* 

On a pu souvent coufoudre sous une même dénomination 
Vunona dont dous venons de nous entretenir a vecF(/^.arama(ica9 
Donai^ qui est le ttaWa xeylanieaf AubK Celte dernière es» 

pèce , voisiue de sa conn;énère , surtout par la ressemblance 
du fruit, est indigène de LUe-de-France, de la Guiane , con- 
trées où sa graine arAmatiqae trouve de fréquents emplois 
culinaires. 

D'après Poiret, Vunona aromaiica ne serait nullement disr 
littcte de Ymaria amcolûr de WiUeDOîir. Anïsnrphis, les 
unona n'étant qu'un démembrement du genre ftvema, û peot 
y avoir entre ces deux espèces une grande similitude , s'il n'y 
a identité pairfiûte. 

URTICA. On est peu disposé à supposer aux espèces de 
ce genre une utilité alimentaire; cependant il parait que les 
Egyptiens d'antrefois savaient tirer parti, pour l'usage domes- 
tique , de l'huile que peuvent fournir, par expression , queir 
ques-unes de ces Urtieées, parmi lesquelles on doit citer par- 
ticulièrement la grandè ortie {uHieà âêoiea, L.) et la petite 
ortie, ortie griéche (urticaurenSy L.). Cette huile résidé dans 
les petites graines que portent les orties. Elle n'y est point. en 
abondance; mais il parait pourtant qn'en raison de là grande 
m\]hipliciCë de ces végétaux, ou peut l'en extraire éù quantité 
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aises Bugeme» poar qp,*4n,dm (empi Cmlne elle puisie 

ileveair une ressource, comme tant d'autres substances végé- 
tales que nous foulpu^ jouroallement «ux .pi^ds avec uo 
dédaigneux .mèprift, par cela aeiil que noua ne, savons pas 
en apprécier le mérite ; et certes , si nous envisageons les 
Urlicées qui nous occupent sous le point de vu|) des propriô- 
Us lextiM, ahsiraelMMi faite des antres avanliges^n'eUes pré- 
sentent, loin de les payer d*un mépris injuste, nous clevoos 
tendre grâce au Créateur de les répandre sur la terre avec 
nne' si génèrense profusion. 

Les jeunes pousses de la grande orlie, comme celles d'autres 
espèces^ peuvent être alimentaires. On cite surtout comme 
telles oalies de la première» en ajoutant que ks habitante de 
quelques contrées en mangent quelquefois. Elle a de.commua 
avec les ôpinards^ la laitue, etc., d être parfois laixative «Iprs- 
^n*on en «nnge immodërémettl , d'après Ah iremarque 
Murray. M. Braconnot, l'un de nos chimistes les plus distin- 
gués, dont la ville de Mancy s'jM>noie, leur a trouvé un Jtrès* 
bon goût y et a fait parteger son sentiment à pluaienrs per- 
sonnes. 

Le nom d'ortie, blanche que porte le lamier blanc (lamium 
Mum), phM eneore qnel'cspèeedo'ncssèisMance que leaieoil* 

les de cette Labiée, de la didynamie gyinnospermic, ont avec 
celles de la grande ortie» le fait confondre souvent avec les Ur- 
ticèes dont il vient d'être q«e8lio|i« H impoptededèltriire cette 
erreur populaire. 

USSASiE. Il croît aux Moluques un arbre que BnmpUus, 
qui Fa figuré , désigne .absi s FMium ocufaim ffunifi idsali. Oa 
accommode le poisson avec ses feuilles et ses fruits , mais sur- 
tout avec ces derniers » lorsqu'ils sont encore verts. Ceat.ua 
•eondimènt qu'onmet enmacénition dans de T-eau aaumurée, 
a la manière des olives. Lorsque ces fruits sont arrivés à ma 
turité« ils ont acquis le voUune d'une petite noix et un goût 
qui a quelques rapports avee odui dn raifiin. Akurs ilsise dèter 
chent deieur tige et tombent. 
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U VARIA. Ce genre , duquel on a distrait le genre unona , 
dont il a été question en son lieu , comprend des Anonées de 
la polyandrie polygynie , des vègéCaax aromatiques qui sé 
plaisent dans les contrées les plus chaudes du globe. Parmi ces 
nombreux végétaux , on cite ïmaria cordata , Seh., comme 
fooniissaiit dlis firoits que Ito iiègrâàlment béaneoiip. On cke; 
au même titre ^ Yxtvaria cylindrica , Sch., le parénchjme géla- 
tineux de ses fruits étant également recherché des n^es. 
On man^ -eette soîrte de gAèe*, dé*Èttyèat dduceâtre', après 

lui avoir fait subir la coction. 

On a souvent confondu , sous le nom de poivre d^Éthiopie, 
qui est lefrail de rtinofia ioriU&pioa^ celui iion moiaa àromatf • 

que Je Vuvaria undulata , Lam. , arbre de la Cbinc. C'est-à- 
dire que ce fruit peut trouver d'utiles emploit comme agent 

Ce n'est pas seulement comme propres à la nourriture de 
l'homme que les avaria sont estimés des aborigènes. £ntre 
autres Anonëes de ce genre, qui trouvent' d'utiles uiagea ; 
Vuvariajaponica y Thunh. y fournit une liqueur mudlagineuse^ 
qui peut remplacer le mucilage de ketmie ou de riz, dans la fa* 
brieatkm du pallier la Ghnie , et dont les femmes sémrveiit 
pour lisser leur chevelure. Vuvaria Imgifolia ne laisse pas 
non {dus que de se rendre reeommandable par ses fleurs odo* 
Fautes 9 qui servent à la fabrication d'une huile de tôilelté 
trés-estimée des naturels. 



Y. 



VACCINIUM MACROCARPON , Ait. Ce végétal , indigène 
du Canada, a^tè apporté par Banks en Angleteîrre^ où if a 

pris le nom de cran-ben y , nom usurpé à uae espèce trés-voi- 
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sine , M mcemkm oxycocoos , L. , doni lei fruits sonl d'aa 

moindre volume que ceux du macmcarpon. Les naturels du 
Canada culUveoi cette Ikuyère ou \ accioiéey de la décandrie 
moflogynie, saasladdttomiutioa ifàêàsamà^attùea. Les frnits 

de ce vacchiium sont des baies globuleuses à quatre loges po- 
ly&permes, omlMUquèes en dessus, acidulés. Ou les mange or- 
dinaireaieiil avec du sicre » au Canada. En Angleterre , où îl 
en est importé pour les usages domestiques, on les convertit 
en compotes , en confitures; on les (ail entrer dans certaines 
pâtisseries, etc. 

Il croît au nord de l'Europe une au treVacciiiiêe, le mccinium 
myrùUus,L., Airblle ou MvaniXE» petit arbrisseau qui doit 
son ncmi spécifique à la forme de petit myrtbe qu'il affecte* A 
ses rameaux anguleux , garnis de feuilles ovales, denliculées, 
de fleurs pendantes, se trouvent attachées des baies d'un bleu 
noirâtre, de Ja grosseur d'un pois> d'une saveur douceâtre 
que ne dédaignent pas les enfants ; aussi ces fruits trouvent^ 
ils une consommation abondante partout où se présente ce vé- 
gétal t notamment sur les montagnes les pins tievèesde Francet 
où il croit également. La couleur violette noirâtre de ces 
fruits leur vaut le nom de blemu qu'ils portent sur les monta- 
gnes de l'Auvergne , et ceux de fMurM ou mtêr$U, brimbêUes, 
lucets^ raisins des bois, que lui donnent les habitants d'autres 
contrées rurales* - 

Très-âpres avant leur maturité , les fruits de Tairelie ac- 
quièrent en mûrissant une saveur acidulé qui plaît et les fait 
estimer, môme des grandes personnes , surtout du peuple du 
nord de TAngleterre, qui en fait son régal, en les mangeant dans 
des espèces de tartes ou autres pâtisseries, les mêlant au lait , 
à la crème, etc. , de même que le macrocarpon. Une pâte 
tapèe^ de longue conservation , est préparée pour Tusage ali* 
mentaire, parles asiatiques et les Américains des contrées sau- 
vages. Quant au suc de ces baies, il peut, sous Tintervention 
d un corps alcoolisateur, tel qiie le sucre » le miel , la mélasse 
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même , et sous les conditioos requises pour le développement 
de la fermeatatioD TÎneiMe, produire une boissoD de table très» 
agrèaUe^et atec laquelle certaiDsmaiiipalateuri ne craignent 
pas d'allonger leurs vins^ s'ils ne fabriquent de toutes pièces^ 
aTec les firoilB en qneationy de prétendus vins de raiiin » vins 
cfui du reste sont fortement chargés de principes colorants , 
comme doit le faire penser la propriété tinctoriale que possè- 
dent les fruits de cet arbrisseau. U existe, ditH» , une variété 
blanche de cette Vàcciniée. . 

Le vaccinium oxycoccos , L,, habite les marécages tourbeux 
de TEurope montagneuse , de la Suède» de la Laponie , etc.; 
il est rare dans nos contrées. Cest la canneberge , le coussi* 
net, dont les baies aigrelettes, comme toutes celles du genre, 
de couleur rouge » peuvent servir et servent à plusieurs usa- 
ges domestiques. Ainsi , entre autres, les Suédois les font cuire 
avec du sucre, pour en constituer des compotes ou marmela- 
des ; les Lapons en font une partie intégrante de leurs fro* 
mages , etc. C'est , du reste , pour ces derniers un moyen 
dont ils font usage pour maiQtcûir le brillaQl de Targenterie 
et écurer également leur vaisselle , moyen que peuvent offrir 
tiMislee firuits, ou^ pour mieux dirOt tous ks végétaux pour- 
vus de sucs acides. 

Ce n*e8t point là que se bornent les espèces de comestibles 
do genre «oeMmion, puisque tbulesle sont à des titras plus 
ou moins recommandables. C'est ainsi que nous pouvons ci- 
ter encore comme telles le vaecimum uliginosum , L. , arbris- 
seau des lieux marécageux de nos montagnes subalpines » à 
feuilles blanchâtres, réticulées en dessous , a fruits à peu près 
semblables à ceux du myriillus , si ce n'est qu'ils leur cèdent 
en saveur^ Uen qu'il s'en fasse une grande consommation dans 
les montagnes de l'Auvergne ; que , d'après M. Bosc, les natu- 
rels de TÀmérique septentrionale en préparent des confitures, 
et qu'au rapport de Gmelin, on fabrique» en Sibérie, un esprit 
alcoolique, que cet auteur dit plus volatil que l'eau-de-vie^ et 
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qui pourtant d'après lui encore , ne se conserverait qu*an 
an 9 ce qui nous parait impliquer contradiction , la forte Sj»- 
rituonlè' d^uD liquide Mnl on eertifieai de langue coiiaer* 

yatioQ. 

Pour donner encore iMiite à nos citations touchani œa sous- 
arbrMB0Mix» nous'MQtioiinerais le iMiMintiiH mimmum. Ait, 

de tous les végétaux da genre, celui dont les baies sont lej 
plus estimées des aborigènes de l'Âmèriquedu nord; l&vécei* 
nium eùrjfmbifertm^ L. , que M. Bobg sigiudé coitaMi'tniti* 
vaut de nombreux partisans parmi les peuplades sauvages des 
mètnes contrées , et enfin le vacciyiium vitU idœa , habitant des 
Alpwn* et dtt'néird^e i'Europei à firailies penistaiites , à Indes 
comeslîblc!i pour les habitants des Alpes comme pour ceux 
de la Sibérie , qui en préparent plusieurs sortes de coofi- 
UM»t etc. 

VAHBA TOMENTOSA, Leprieur. Apocynèe du Sénégal , 
menlionnée par M. Leprîeur. Les naturels décile partie de 
TACrique maftgent son fruit soui' le mm delbtt ^ de m ê me 
qu4ls mangent sous celui déniadd oehri d-one auttre espèce du 
même genre. Ainsi que toutes les plantes de la même famille g 
ceNe-^i renferme ibd soè laHèur aiNNudaiit aussi tdéâgné^^iÉ 
parmi les sujets de ce genre le vahea gumaifirm xk'Poiret ; 
comme fournissant , à Madagascar, d'excellent caoutchouCi 

VALERiANA iHi&IifA, L.^ VAitaâarB«mmiéBV Plaotocoidi> 
nniiie'd»»is'mm; où on la réneobtre sfai^ Jes'TieiHesmoririllesv 
dans les lieux incultes et jusque dans les jardins d'amateurs. 
M« De CaûdoUe dit ' qws les Siciliens maflgest les jeuMs 
pouBSes^ de cette Yalérianée , de la même matdère que nouk 
mangeons la mâche (fedia oliloria^ Adanson). 

VANGUlËRA EDUUS, VaU* HalNacée, de là pentaudrie 
méiiisgTys; arbrisseau à grnndes^fbniHes ëomme ceHea de h 
betterave, lequel croît dans Tlnde, a Madagascar, dans l'Amé^- 
riqutiFdil'sad» à rUs-de^Fraucei etc/SëyfrttUàou grosses baies, 
du volume d une pomibe de iQ6yenne*dfmteiision> di^Bés eu 
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f^prappes sphèriqnes et poums de ciaq noyaux, sont, pour les 
Yialufeis, un objet de régal , lorsqu'ils ont atteint un degré de 
«latorilé niffisant, c «st-lnUre lorsipilia sont bieta, bien que 
leur goût n'ait rien de merreiUenx. 

\ AiNlLLA AHOMATICA, 5wartz (epidendrum vanilla, L.), 
Yarilu ou Vamuxu». Arbufte de la famille des Orebidées, 
de la gynandrie diwdrie > que possède FAmérique éqnino- 
xiale» surtout le Mexique, le Pérou^ la Colombie, le Brésil, la 
Guiaoe. Gayenoe, llle-de-France » St-Domingue et autres 
contrées des climats èhands, en soignent an^si la culture. Il 
existe, du reste, dans un grand nombre de nos colonies. 

On poarrait presque considérer ce végétal comme un pa- 
rasite; cependant it est plus naturel de croire qu'il vit plutôt 
aux dépens de Técorce et des lichens des arbres sur lesquels 
ses rameaux sarmenteux ibat élection de domicile ^ qu'à 
ceux de la sève propre de cea mêmes arbres, puisqu'il puise 
sa principale Dourriture dans la terre qui reçoit ses racines. 
Grimpant et s*accrocbant aux vieux troncs d'arbres, au moyen 
de fibxes radicales qui font aussi office de suçoirs; s'enroulant 
de plus autour de ces espèces de tuteurs , le vanillier peut 
s'élever à une grande bauteur» au point de dépasser leur 
sommet. 

' Cet arbuste s accommode à merveille d'un terrain humide^ 
voisin d'une source» d'un ruisseau, etc.; il vit à l'ombre des 
grands aribra qui végètent avec Iiû. C'est ainsi qu'il trouve 

réunis tous les éléments dont il a besoin pour prospérer à 
aoubaits. 

Dans ces conditions de succès , le vanillter est susceptible 

d'acquérir une force végétative considérable. La tige , les 
feuilles^ les fleurs et les fruits sont alors en barmouie parfaite 
avec le bien-être dont il jouit,* bien-être que s'efforce de lui 
procurer l'agriculture , lorsque la nature tend à le lui refuser. 

Cependant cette prospérité peut être indépendante des 
soins de cnlturei puisqu'elle se réalise naturellement , bien 

24 
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que d'une mamère moîiis générale , iàus kf contrèefi équî- 
noxialcs de f Ancien-Monde. 

Le TasdlUer f oaniil dei iBoiMcs aAtomes, «ndhe» é|iaiflM, 
charnues, persistantes, un peu coriaces, lisses, légèrement on- 
dulées sur les bords; des fleurs purpurines, grandes» odo- 
rantes el disposées iNraqnels eompoiésd» dnq oB'six flem, 
et enfin des fruits ou gousses de cinq ou six pouces de lon- 
gueur » d'une forme presque cylindrique, de la grosseur 4'«ne 
forte plmne, d'une cmJeur-j i r un t tr e et dVnw edeur nam 

propre h tous les corps qui contiennnent de Facide benzoïq[ue 
en alK>udance, mais nttUe autre part ^u^i agréable et aussi 
prottoneée quld, nnecombiniiMB pttrticidiére» dm laqoeUe 
on comprend une huile Tolatile dont ce fruit est assez riche^ 
ment pourvu , rendant seule compte de cotte soayité exquise 
qui fait de la Tanille trn siremele par eioelienee, et lui doon* 

onc valeur vénale peu commune. 

Cet arôme ne prend naissance et ne se dérveioppe franche» 
ment -qn*a«i moment de In deseieeetien des goosses, l'état i^ 

cent de ces fruits siliquiformes ne lui permettant pas de se 
prononcer* Cest uniquem^t à ia matière pulpeuse qui r^e 
I sous leur enveloppe» et M» aux petites eemenees noifes qui 
abondent dans ces fruits, comme a pu le croire Linnée, qu'est 
due cette odeur balsamique qui vaut à la vanille tant de 
partisans* 

11 paraît qu'on ne parvient à récolter de bonnes pousses 
que lorsque le végétal a attdnt sa septième année, et encore 
faut-il que les soins de culture favorisent Texistence im w» 
nîHier, pour qu'îi j ait toutes les chances de succès désirables. 

Cueillie avant sa maturité, la vanille est soumise à »ne 
dessiccation incomplèle, puis enduite è M surface d'une emd» 
d'huile de coco^ d'acajou ou de ricin, pour parer aux chances 
d altération^ donner de la souplesse à ce fruit « former ua 
ohstade à la perte d*tine partie de farôme- et empè^er les 
ravages des insectes. 
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Un secoad procédé consisle à faire treia^r, (mddDt quel- 
ques minutas» àms IVan konjUasIe, les gonsâes arrivées 21 
matarilé» i les égouUer et à les exposer à l aclion d ua 
courant d'air pendaai qiûoze jours. On dii qii elles daYieilDeBl 
alors œoiies^ rasai « granaa «t 4u Teste «ien suaves. Un 
papwr huilé» fans hqmi on les roule, les coaserve intactes el 
4rès*odora&les. 

11 ttttia ua tpoiHteia fàuMé » Jefi Mcnoshis mettent 
en pralique , et dMl un^ fermentatiou mesurée fail tous les 
frais. 

Les Mciena 4iilM«ittiaiit Mia ^alilit «te vawlle; ils ap- 
pel«ent|MM»fafiè ota 'Awa tes sîltques grosses lortement odo- 
rarrtes, feien nourries «t courtes, b^, tes siii^uesiongiies^ dont 
]e cowDsarcefaisaîSie piiK de o«, sous te nom 4e «oiitVfe îé^^ 
4tme on'mmftamlej nf esiin êùmirmma ou bâtardes cdtes qui 
avaient le plus petit diaoïétdre. ; 

Le pomfKmii d^s «attens eél te ^Iten dn mderMà, te%, 
la wttite de ehnèi» tel te iMimraima te petite vanUte ou te 
qualité la moins estimée. ' ... 

>0n pense générateniMil qm^cus tnwqaflJiMB SdAtpnediiites 
poridee vsBrteiéè;de.te«ènte^pémdépendanle8 du terroir, du 
degré de maturité, des soins de cnltere, de Texposilion , ete,, 
liUàdiA que ilM» Mètai deLens SMt disposés à tettr attri* 
bneriipe aanne «Bènente résultent d'espèces disUnctes du 

La iraniile noua patirient dans des boites de terUaite ou de 
plomb , contenant cinquante ou cent gousses, et donnam de 
«oq à huit onces de ce produit végétel , lorsque la qualité 
^t bonne et ifu^'Olles n'ont éprouvé aucun décbetl 

GeHe qnalhé-SBî dirtinguedes autres par son poids plus lort, 
«clègère efflorescencedoe à de lacide benaoïquc jsolé eH fix^ 
À M sncface par l!aotion du temps; par.une oônaistente moite, 
imeçontenr d'on brun naugeàlve, exempte de toute odeur 
qui pourrait faire craindre un mouvement de iermentelioQ/^jji 
uue altération quelconque, etc. 
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La vaoille est un aromate leiiemeDt supérienr k une foule 
d'autres, par la délicatesse de son parAm» par rextrèm» 
suavité qui lai est propre, qu*elle doit nécessairement être 
considérée comme une substance excessivement importante. 
Le liaome du Pérou, le benjoin et le storax ont, il est vrai, 
une grande analogie avec ce fruit , par rapport à la quantité 
majeure d'acide benzoïque qui les bit estimer comme ar^ 
matas; cependant il est à considérer qœ la Tanïlte' se dis- 
tingue par une suavité plus parfaite , qui ne saurait laisser le 
moindre doute sur sa supériorité , et qui justifie pleinement 
la préférence marquée qui loi est généralement accordée. 
Pourtant , il n est pas moins vrai que la frande met quel 
quefois à profit cette analogie , en introduisant du baume du 
Pérou dans les gousses qui' ont perdu / sur la plaato même, 
par l'effel d'une mataration trop complète, une grande partie 
ou la totalité de leurs principes arômatiques. L'imitation est 
alors telle, en effet, qu'il ne faut rien moins qu'un examen très* 
attentif et des connaissances spéciales , basées sur une grande 
habitude, pour reconnaître la fraude. Le storax liquide pour- 
rait, après le banmedu Pérou, se prêter assee bien à cette cou- 
pable manœuvre ; mais il ne saurait en être ainsi du sucre et 
autres corps dont on pourrait se servir pour arriver à un rô* 
snltat conforme aux vues des fraudeurs : le moindre exaBift& 
pourrait éclairer alors les personnes les moins exercées; cepen- 
dant il n est que trop vrai que la soif du gain a quelquefois 
donné lieu à cette grossière sophistication, que nous flétrissons 
de tout notre blÀme. 

Le prix excessivement élevé de la vanille rend suffisamment 
raison des diverses falsifications que des marchands peu scru- 
puleux font subir à cet intéressant produit. Il fut un temps oà 
cette substance ne valait pas moins de 300 fr. la livre. C'est 
alors, plus que jamais, que. la cupidité fut mise en jeu par les 
fraudeurs; aujourd'hui le prix en est assez réduit, quoique très» 
élevé encore, pour que cette cupidité ne soit que faibleaient 
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excitée, bien qii^eUe k soit snffiMunmeDl pour éveiller raCten* 

teDlioo des personnes intéressées à iéviler. On m a rapporté 
qu'an ^larmacien île noire ville , hoœnié très-pea délicat» 
sans donte , n*aT«it pas craint de fabriquer , de tontes pièces, 
il y a peu d'années , de la vanille factice avec des gousses de 
Ufpwma MUdjpat qu'il remplissait de baume du Pérou, et 
quil enrobait asses artislement pour donner à ce produit 
d'une nouvelle espèce toute l'apparence d'une belle vanille 
naturelle, bien givrée et bien marebande. Je pense que le 
corps des pharmaciens ne se .gloriiera pas de celle adresse à 
la façon des Robert-Macaire , adresse qui me parait aussi 
digne de pitié que de mépris , à une époque ou la pharmacie 
n*est qu'une déception amère pour la plupart de ses membres. 

La vanille justifie pleinement, par ses propriétés sur Tor- 
ganisme^ la haute réputation qu'eUe possède depuis un temps 
immémorial. I/énergîe qui la caractérise est en parfoit ac- 
cord avec cet arôme à la fois &i suave et si pénétrant, qui saisit 
et flatte le sens de l'odorat d'une manière si agréable. Stimu- 
lant , tonique, slomachiqtte; corroborant par excellence; em- 
ménagogue, aphrodisiaque au même degré; céphalique et diu- 
rétique même; excitant puissant du système nerveux, cet 
agent se recommande d'une manière toute particoIMre dans 
tous les cas d'atonie générale. Par son usage sagement me- 
suré, on réveille à merveille les forces digestives, on accroît la 
niitrilion, ia transpiration cutanée, on provoque les désirs vé- 
nériens^ la sécrétion urinaire, le retour des menstrues el les 
eentractions utérines , etc. , etc. , sans donner lieu à aucun 
oBet secondaire snseeptible de compromettre la santé. Le dan- 
ger ne pourrait résulter que de l'abus seul , et l'abus est une 
négation de la sagesse humaine: il n'est nullement d'accord 
avec les principes d'une bonne hygiène. 

D serait pourtant quelquefois dangereux, jusqu'à un cer- 
tain point, de faire usage de la vanille, lorsqu'on est sous 
rinfloenoe d^une irritation constitutionnelle > prête à a'émou* 
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voir ptr le metadce à^flttt escilMit Dé mène quil Be bak 

r|u'uoe élinceïle pour embraser un corps fortement combufi- 
tible^ «lo wèm» ii êoS&i d& ia moi aA re dose devaoiUe, m de 
tout BQtre «gent dm mêniB oidre, pont niMOff une* portarba- 
tit>a dan» tout l organisme , chez les personnes très-irritables, 
qui cra^aeot jusqa'à i'odaur même de U vwilto. Mais tn 
faisanl la part la ot» cas paHjaoliMrf» da cas oantre^dica- 
lions exceptionnelles^ heureusement trop rares pour être prises 
eu grande conaidévatioD, on aai foroè da recooaakre que k 
TaniHa cet us corpaînABiMait» ineMnpanbleBBnit piQs.iilîla 
(jue nuisible , une telle exception no pouvant pas détruire la 
régkw Ainsi uoas #raos à tiintea li^a pefionaes d'une, emiti^ 
ttttion débite» èbrâiigéria ans élaarlm aw lie in e» à laiiM cel^ 
K's qui mènent mï« vie sédentaire et dont les fonctioDS diges- 
iives soui langui ssaatas^ par suite d.ane dèbiiitation géaèrale» 
à eellea aussi daol k peoaèa a aonvanli banlÉLid'dtia «ne «a 
exercice, d'être fortifiée ; aux hypocondriaques, etc.; nous 
dirons à ces personHes4â s ad£18SseJ^vou9 à la vaniUe avec. cet 
esprit de mmàbfoâ m q«i préemit toiiâ fawdtas, «I tmb tioa^ 
viTcz en oIIb tout ce qu'il faut pour combattre victorieuse- 
ment ces dispositiojia anonnaiee, tout ce qu'il faat pooç ia*» 

celles qui sMt dm éoBMNne dé fiataUigiswa 
* Lcâ associations diverses que l'art culinaire, l'art du limo- 
nadier^ du confiseur, du càocolatierp du partamenry font iHbir 
à cet agtet coaiéiaieiitaire, ettaMene do IftensUaiiee^^w 

propriétés. Sa présence dans les orto€i> , les pàti&serieSy tes 
bonbons, les glaces , les sorbets, les li^|Me<ifs, le ehocoàat, les 
objets le peufeaterie ala. » en fmt appftftaisr tués la» jasia le 
asèrite, mit qU41 ajoute puissamment a leur agrément^ soit 
qn il les rende trèa-propres à favoiiaer l'étal de bien-^ètre des 
organes. Le chocolat JiirIbiHi se trouve ai bîeut de eiitle aidi^ 
tîoti, qu'elle esii deveauc un besoin indispensable pour une 
ioule de personnes soumises à Tiisage journalier de ce pré- 
eîeax alinent, bien «fuele choeotat à la vwiUe aoit eon oi dè sé 
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comme nuMUe |^ un^ asseï graod Donbre d'inlhrMiM» qui 

s'en font une idée tout-à-fait errouèc. L'usage presque conti^ 
nuel que loiii de la vaoiUe les peuples da TÂméri^e et autrea^ 
ne peimal pai dt daiiler' daa aalutairea affeÇa d^fi ça fruit» tout 

en condamnant ce faux jugement. 

On appelle chocolat ù UTAt^i'^^ qui ^qotieQi quatre 
granmim da cette Mbatattce pav ëfM da.masaet et ebocolat ^ 

une deuii-vanille celui qui n'en coulieût que deux. Au sur- 
l^ua, ii paralique le&bomMM quaUtés de vanille ifee août jamais, 
ou presque jamais^ empWyâea k cet usage* 

La }»harmaeie ne tire pas un graad parti de la vanille. Une 
poudre , des tabieUes t uue teinture et quelques autres, pror 
àmlB de peu d'ivpditmee ou d'au emploi tièsriestreint com* 

posent à peu prés tous les produits pharmaceutique» qui ont 
eetageut pour baae^La suavité de 6<^a odeur Ta pr esquelum^i 
des formulaires , au profit des quelques professions qui se 
disputent à l'envi la suprématie de son emploi. 

Ce u'esi pas seulemeiit dans le benjoin^ le baume d^ Pérou 
el le alonx que se retfoem i'odeur de Tamlle i quelques, vé- 
gétaux la reproduisent à un degré plus ou moins marqué. 
Ç'eet ainsi qu'on la retroiuve ajvee taule sa suavité dan$ le|^o- 
dboif tanmfolim » UjMKftof ederalîisîéi^» l'AsIîetrqpûm jiiirti- 
vianùm , et c'est ainsi que le cactm grandifioruSt le vernonia 
odorcuiiiima et plusieurs autres végétaux la rappellent a^ 
biou , quoique d'une manière meins. pi eu oif é e qiie les pre- 
miers. L'estime toute particulière que les horticulteurs ont 
pour Vheliotr&pium j^orHDianumi est pleÎAiweuil ^tifiée par 
Oit aiftme firagrant que pœiéda a« eeprtaie degré cette jolie 
petite plan te, dont Joseph de Jussieu a introduit la culture dans 
nos jardina eu 1736. Cest dans la partie florale que réside le 
parfum agréable qui fidt recbsveber eu végétal^et qeiper- 
wt de l'utiliser^ non seulement comme cèphalique^ cordial, 
mais encore coname aromate de qpelfoes substances aUmen- 
taires el de oertaius obyets de parfumerie. 
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VARRONIA. Les Borraginées de ce geire, onfoiidQas de- 
puis quelque temps avec les cordia , comptent parmi elles, 
d'après M. Desvaux, quelques espèces à fruits altmenlaircs. 
Ce sont des vêgétavx qui croissent dans quelques régions 
eiiaudes du globe , notamment en Chine , à la Guiane , à 
Cayenne. S'il est vrai » comme le Ycuient quelques ijotanisles 
modernes , qne les espèces de ce genre ne soient antres que 
des cordia , nous devons supposer que leurs fruits sont des 
espèces de sèbestes ou drupes glabres , ovales, de la forme et 
de la grossair d'une petite pnme on d^ine grosse olive, wm^ 
plis d'une pulpe roussâtre ou noirâtre, è leur maturité, pulpe 
visqueuse, de saveur douce et mucUagineuse, qui entoure un 
noyan snb-triangnlaire, à deux on trois cloisons on loges. Ces 
fruits, desquels on extrait de la glu par macération dans Veau, 
doivent être non-seulement alimentaires, mais encore pecto- 
raux , adoucissants et laxatib. 

VELHEIMIA CAPBNSIS , Desf. (aletris capemu , L.)/reU 
sont les noms scientifiques sous lesquels on désigne une Li- 
liacée 'élégante , k feuilles d'nn beau vert , ondidèes, à fleurs 
roses, en grappes tombantes, lesquelles laisseot exsuder, par 
goutte, des corps glanduleux de leur réceptacle, une liqueur 
mielleuse d'un goût agréable. Le puya dUUensti, de Molina, 
fournit également de celte espèce de sirop, mais en plus grande 
abondance. 

VERBENA nUPHYLLA , L. Cet arbrisseau, que toni lé 

monde connaît, et que l'on cultive partout pour son feuillage 
suave , à odeur citronnée , appartient à la dècandrie monogy- 
nie (Verbénacées on Géttiliers). Son ardme délicieux, qui lui 
vaut , de la part de quelques auteurs, la dénominalion de ct- 
triodora, peut être mis À profit , ainsi que le propose M. huffo, 
dans la préparation dn pnnch , des crèmes , et dans beaucoup 
d'autres cas , parmi lesquels doivent être comprises les infu- 
sions thèiformes, boissons agréables autant que salutaires 
dans les cas de dyspepsie, de flatulence , etc. , dans tous ceux 
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eofin oA il est utile è% stiimikr, de toDifier légèrement les or- 
ganes de la digesiiou. 

YËRBËSINA. Genre de plantes de la fanûlle des Radiées , 
tribu des HèKanthées^- qui doit soa nom à la ressemblance que 
présentent les feuilles d'une des principales espèces avec celles 
de la venreîne officinale. Ces végétaux des régions intertropi- 
cales du globe comptent parmi eux quelques espèces dont Té- 
coDomie domestique peut tirer parti. Ainsi le verbesina boswe- 
lia y L. F.y plante odorante à peu prés comme le fenouil, s'em- 
ploie dans qudques régions de rinde, en qualité de comestible; 
le verbesina sativa, Roxb., également iodigéne de Flnde , où 
il est appelé Autô» eMa,- reçoit les soins delà culture pour Tbuile 
aKmentaire» ou propre à Téelairage, qu'elle fournit en grande 
abondance; enfin le verbesina spicata de Loureiro^ espèce de 
la Cochinchinei est un aliment qui trouve son emploi en 
salade* 

VERONICA BECCABUNGA, L., Beccabdnga , Véronique, 
Gressonnbb. C'est une Scropholariée, de la diandrie monogy- 
lAe, espèce qui , par le peu de ressemblance que ses fouilles 
ont avec celles du cresson , comme par respèce d'analogie 
que ces deux plantes ont entre elles sons le rapport de la sa- 
peur» est désignée^ dans quelques loeaUtés, sousla dénomiBaliou 
de véronique cressonnée^bien qu'elle soit étrangère aux erud- 
féres par ses attributs botaniques. Comme le cresson pourtant, 
le é^coodiifijjro» dont le nom allemand backiuÊèghin, qui veut 
dire • plante d*eau , a été latinisé , est une plante rivulaire , et 
comme lui ii se plait conséquemment au bord des ruisseaux et 
desfontaittes , ou même dans le sein de leurs.eaux. On le voit 
babitant è la fois les froides régions de la Utbuanie, le climat 
tempéré de la France, et les contrées brûlantes de rAfrique. 

Très-peu sapide dès le début de son développement» ou 
lorsqu'il est entièrement plongé dans Tean , et dans une ex- 
position peu favorable à Télaboration de son principe aroma- 
tique, le beecabunga » qui jouit par la suite, quoiqu'à uu 
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moisèr# d«grè, i%è futliMi fnfm mm Mti-MorlpialîqM 
dont il fait partie , et qae fowniit en ibondaMe la ^ombreoM 
faittUle des Criiciferes ; le beccabunga trouTc quelques lia^ges 
eiiliiiaim iboa eevtainai loealitè», §oit f o'm Im Urne wik 
me cadieih en qofon ae berae à le manger en salade. 

VERONICA OFnCLNALlS,L., VÉaomûijB, Tué i^'Eotopb, 
Blin JMiaa digme de eette dernière déaonuuialiaa qae le tiir 
laaly k vèrenique, plaateisodere, qui ae plaît dana le» Um , 
§ur les coteaux secs et arides, où eile fleurit eu juin et en jiûl* 
lel , fai préconiaèe outre maaore par Hugaïami f Franck et ad- 
irés aolem altaiiaBde^ aeii-aealeaMit cemme anccMaaé 
du thé de la Oàne , mais encore comme lui étant préférable. 
Cepcndaai il eifc eaitant q«e ù6ttê Scieplmlariée n'cat §«e 
M^-faiUemenl afomatiqne teiaqi^alle ait atteqaée par Vem 
beuillaiite. £l si noua venons à considérer qu'à cet arôme si 
fugace se joint un principe amer,, qui en rend l'usage dèaar- 
grèdde bous devons ereire ave^ peine qu'elle puisse jamais 
remplacer la plante célèbre des Chinois^ du moins sons le rap- 
port kf giéniqne , «eUe darwèie jouissant d'ue arôme savour 
reox, qui e» bit II la fois «ne boisson d'agrôment et vn agent 
diététique , tandis que la véronique ne peut tout au plus être 
proûlaUe <|ne daneoertsinaGas pathniogiqiiasacfssttout sim- 
plamenl nnU^s» loidque, vu eKpdetoiaal tvôs-pen teesfiqvev 
et enfin uu moyen bénin , qui est loin de justifier les préten- 
dues merveilleuses propriétés qui loi ont été attribuées* 

VEIIVERIÂ.ODO&A.TISSlMiLgBer;, Vtam.Gfaaii^ 
née de l'Inde , très-voisioe des amirope^on , si elle n est elle- 
môme «a otuiriiipflfon, £Ue est Togiroslts verticMoia de Lir 
marck^ V^màkênm mmriêaùm de Pdisotde Beauveia^ ïoup 
dropogon squarrosum, Vandropogonmuricatum à&Reixim, etc. 
Ce^t une grande plante qàoneifue des Uc^ Austraiss de l'Afri- 
que. On la aeauurque plus partieuliérament sur les berds dss 
fossés , à Ceylan ^ à Calcutta , à Amboine^ où. elle porte le nom 
de f»uié IKWO 4!<^ dériiven^ <hm|k 4^ toslMur^ «sOsi^r^ vs^imt* 
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' Sa racine , qui ressemble , soua plusieurs rapports, à celle du 
^ trilicum repens (chien^deiitjyei qiH est dépourrue, àsooi èlildt 
< IMchenr^ d'avtaeet^MTMr, prend, par l«émieixlMK, m 
parfum agréable qui justifie Vem^oi qu en font les Indiens, 
plutét ^ sans doul0r dans le dessein de parfunaer leutd vête- 
^ temente fne poar {ntiisemr'flsiiBMi dt» miltes fit ptmrent 
' exercer leurs ravages sur enx ; car il est constant qm les in- 
sectes M eraigaent nullement son inflvence. Cette racine trat^ 
çaale, qaa nona a awi a n i» depana one niagt ai a » ! d'anaièei^ ka 
Indieus, est devenue un objet do commerce asaess important 
pour les pariamewrs aC antres, qui la débitent d'apvôs nae 
finisse OfdadsH qui ko aittilniab proptiéiè de couMiwka 

tardes. La racine do vétiver ne peut se rendre recommanda^ 
bie que par les propriétés nèdiealea que loi reconnaîssaiit les 
ledieDS, fawfdMbaaiti^ffkiiillatisalaka^ asli-pjvèli^iiai^ittt*! 

et, s'il est une autre espèce d'utilité qui puisse lui mériter 
quelque reconnaissance de la part des hommes. ^ c'est Fusage 
eeiidteieBtittieqa'ieUepietfl trettver «I qaiékt tranrr#d'dllaiira, 
de même que Fespéce d'agrément qoe parait proesrer aux In* 
diens la boisson qui résulte de son infusiasi dans Vem^ 

ywmm Ummk, L. , Vnmn, Uàmeam^ IUa<^ 
atAV. CaprifoHacèe , de la peBlaiidrie trigynîe, plantait 
meaux souples, habitant remarquable de nos boiaBooittueux^ 
oè il èfada aat baUea feiaUafi o vaiaa » VihM, «I aei flcâira 
blanches. Des baies d*abord ranges, puis noiresi, sont produis 
tés par ce tî&uraum. Ce fruit , qui partage , ififc-on , avec les 
lèuaka lÉié ftepriélè astriagaaita et atili^jraiiiléritipè est 
éomestible et trouve , sous ce rapport , un usage alimentaire 
parmi les Russes de quelques contrées 

Unèavtre j^te do génre f le «tliimaiii ^ptim de Lidnéa^ 
Caprifollacée que nous remarquons dans nos bois , et que 
nous voyons cultiver dans nos partmes^ pour ses belles fleura 
dattblea, ivppelèea bovfafrde eeig» , teeea de goaldre , doao» 
naissance à des baies que Gmetin désigne comme ooBMStlUea * 
en Sibérie. * 
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VISCUM ifiTHIOPICUM, Thiuib. Caynfolièe, de la Amèob 

télrandric , congénère du gui de chêne. Les naturels du cap àt 
Bouae-Ëspérance considèrent ses feuilles eemme un irès-lM>ft 
Baeeédanè de b faoïeiue feuille de la Chine. 

VITEX AGNUS GASTUS, L. , Gattiliee. Arbuste de h 
famille des Galtiliers ou Yerbenacées , nalurel au bassia delà 
Mèditenraoèe , à la Protenoe , à la Grèee , où il ae fail remar- 

quer par ses belles fleuw en grappes bleues-violeltées , et ses 
élégantes feuilles à cinq folioles digitées et lancèolées ; par ses 
petites baies gfebaleiuesnoiràtfes^.àloges monokpermes, à sa- 
veur chaude et piquante , qui leur vaut la dénomination de 
f eût poivre , poivre de nwine, de même que les application» di- 
verses qu'elles troQTenI dans récommiia dooMstique , en rem- 
placement du vrai poivre. Les Italiens maugent ces petits 
fruits en friture, au desserU Cette saveur cbaude du vitex ne 
justifie guère les fréquciili emplois que les pieux élus des cloî- 
tres , des couvents , des séminaires , eu faisaient pour abattre 
les ardeurs de Vénus , qui devaient nécessairement résulter 
d'une longue abstineiioe ; aussi le but n'étailril rien moias 

que rempli , pas plus du reste que celui que se proposaient 
les femmes grecques dans les fêtes de Gérés , lorsqu'elies se 
oonehaient sur des sacs de'feailles i'agim catlui pour chasser 

les idées obscènes. • • 

Les fruits du vilex ne^fundo , L. , arbrisseau de Tlnde , sont 
semUableB au poivre , et swvenicomme lui d'assaisonnement 

aux Indiens; ils sont d'une amertume qui n'est point désa- 
gréable. Le ne^undo est proprement le lagofidium des Malais ; 
mais il faut le distinguer d*on antre.etl^, én viiex trifoiiaia 
deLinnée, que les naturels de Suuiatra, des Philippines, nom- 
ment lagondium , lagondi* L'une et l'autre espèce , surtout 
cette dernière , jouissent d'une grande r^utation dans leon 
pays respectifs, comme fébrifuges, etc. 

Un autre vitex, le leucoxylon deLinnëe fils, qui doit. son 
nom à la blancheur de son bois , produit un fruit que les pè- 
gres mangent , selon Schumacher. 
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WEBERA TETRANDRA, W. (cant^umparw/lonim, Lara .), 
plante de Tlode ,.doat la racine et les feuilles sont enqployéea 
par les Indiens à qndqnes usages cnliiiaires. de peu dlmpor* 
tance. Il existe des variétés de cette plante qni doivent être éga- 
lement comestibles/ 



X. 



XIMENIA AMBRICANA, L« , Cet arbrisseau indien , qoi 
n'a Hen de commun avec le ximmia œgyptiaea du genre îia- 

laoites, pas plus qu'avec le ximenesia encsUoides de Cava- 
nille , est une Oléacinëe pourvue d'un fruit jaune^ d'un vo- 
lume à peu fvès semblable 'à cdui d'une prune , d'un goût 
acidulé qui n*a rien de désagréable. Si c'est là le fruit que les 
Chioois appellent gangi , et celui que Lopez distingue sous 
rappellalion de oghegkêf il doit réunir aux qualités sus-men* 
tionnées une odeur agréable et des propriétés comestibles qui 
peuvent le rendre assez recommandable , bien que sa pulpe 
cbamue soit laxative ; il recèle d'ailleurs une amande douce et 

bonne à manger. L'écorce de ce fruit doit être seule exclue de 
Tusage alimentaire^ par rapport à son astringence et à son 
amertume* 

L'Inde n'a pas à elle seule la possession de celte plante , 
puisqu'elle a été observée dans la Basse-Guinée (Congo), par 
M. Smitb. 

''XOGOHUTLES. Tel est le nom d'un fruit de la Californie, 
qui s*est rendu recommandable par les services importants 
quil ràidit anz'EspagnoISf pendant qu'ils ^ploraientles côtes 

de Id Californie. Lui seul peut s'opposer aux ravages d'une 
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malAdîe mH Mm Ê Kài qa A tfâ dtoWl cai ^Wfjkmtfom. C«t 
dans lésâtes Mazatland que Tarbre auquel appartient ce fruh 
«rtH et fiMpèn* A VimîàÊtim dm càimbb du cyprte, le mm- 
JbMflMOitfènaifargffittpes; Miomt^alfleUe l'«ft0p#iBm, 

la couleur de sa partie corticale jaune , tandis que la pulpe, 
dont le goût est agréaUe, sacré et addole^ est d'un blanc bioi 
prononcé. 

XYLOPIA. (Xyîopicron de P. Brown.) Dans ce genre, de la 
famiUe des Anonées^ on eompte une dixaine d'espèces, arbres 
on arbustes, qui babitent les Antilles et rAmèriqne méridio- 
nale. Les fruits de ces diverses espèces ^ notamment ceux da 
grandifiora, A. St-Hilaire, ont, indépendamment d'une pro- 
priété carminative, des caractères qui les rendent très-propres 
fiux emplois culinaires ; en effet , leur strenr ardmalîqiie , 
poivrée^ en £ai( 4bs afants eondim^^igires doués d'une actu^n 
tonique et jtowadtiîqne, qui peut élire assimilée, jusqu'à un 
cert^iû point, à celle du poivre , du gBroûe et autres aro- 

nous 4it> quo cm 4Ur §fmdîfiora soni 
ispeillis avant lepr parfaite matwté «t pulvérisés après des- 
siccation , pdur être. iiUrpdMMs d^us 4P¥E^^ne l>romatoio* 



Z. 



Zkmk CktfXk, Tbunb. On trouve cette Cjcadée au g4| 
de Bonw-Espéraim%i dém k H&^P de9 Wm, etc« C>esl na 

végétal qui se rapproche beaucoup des palmiers , et qui est 
yawyu w aa d ahle , à plo^ 4 uu .^tire. lui 9fg^* 

tieanentj fmiils i .epveloppe ç^moi e( dite, t^uSmnwt, en 
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outre d'une pulpe mollasse^ rougeàtre, qui est bien man- 
geable, 46S «nandes de h groÉsear du fowm , amandei qui, 
étant lonrAfiéaSi fMmem h ton 4e mfé 4ti ««tp, qu^in Umt 
a dminé quelquefois , et semiit de nourriture aux naturek. 
Cette frefriêté aliaentam dei amandes du Z. tafra justifie» 
jusqu'à ou oertaiu porat , la dlNDeDunaliett d^irire iA paj» dtt 
cap qui a été parfois appliquée à cette Cyeadée. 

ZiNGIfiffîOfiVIClNÂliB^ Roseoë; ^mammik sàn^, L., 
GmwnnB , Amoms Gmeann». Plaaie wnce des eoiitrtés 
orioQtaks de l'Inde, où eHe erott abondamment. Oa la trouve 
ami dans quelques parties du Nouveau-Monde, dans l'if liqne 
OGcideiilale» ittc. , bien que quelques autenrs pnnsevt -qu'on 
ne la rencontre qu'en Chine. C'est une plante grêle, qui ré- 
clame les soms de la xultiire^ ponr être propre aux diffévenÉs 
nsafpes auxquels eDe «et destinée. 'C'est par lès fadaes qoeee 
fiût la propagalion de cette Drimyrrhiiée, de la monandrie 
monegjme» ce moyen étant 4e beaucoup f eMénAle 4 Tmiee^ 
menoement* Ces vncines, coupées par leanébes, «ont «nfbiiiie 
sous terre, au printemps, pour donner naissance à une plante 
^ai fleurit en^ptembceet meurt en décembre^ époque Yoisine 
deceUe qui pent permettre la réeôltedes racines» srâles partie» 
da yègétal utilisées, tant médicalement que bromatologique- 
ment. Bien que eette récolte se lasse lorsque kjplante a cessé 
d'esisler» les racines nlen sent pas nurins po ni nnss d^nn «rôme 
très-pénétrant et d'une saveur âcre et chaude qui dénote en 
dUes les propriétés Mknulantes, toniqpes, etc. , que nous leur 
connaissens. Ces racines tnbérénses sont dunnes » éendres 

étant fraîches, dures à Fétat de siccité, surtout lorsqu'elles 
wttt vieilles ^ filandreuses | elles sont noueuses, roses-rou- 
geiklres -aRrânt la dessiccâtievi , grisâtres m jamAtres aplés, 
palmées, aplaties, d'une grosseur indéterminée, d'une odeur 
firagrante^ qui se dé?el<qppe d'autant pluSiqu-^Ses sent pnlvé- 
«Mes pins Ânemeiit et qni rènleid'ajileais jusqu'à iln cei^tain 
•point à l'action de leau bouiUauie, ainsi que Ta remarqué 
Cnllen. 
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Celte odeur aromatique et cette Miyevr diaude, si pènè- 
trantes qu'elles soient, n'en soBt pas moiosesiioièes dea lodieos, 
qui a*en senrent gènèralèinent pbnr rehftoiser ie goût d*im 
grand nombre de mets , de leurs potages , de leurs saladis. 
Sèches^y ces parties végétales sont employées le plus sou?eat 
en pondre ; liralclies , eUei sont utilisées sous forme de'peâs 
morceaux que Ton mêle à des plantés potagères , notamment 
dans les salades. C'est dans cet état aussi qu'elles soat asso- 
ciées au autre, pour eonslitner des eoufiturea que Tott ouuige 
aux repas , en kg aceompagnaal fouyent de quelques tasses 
de thé, etc. 

L'usage du gingembre est plemement justifié par la iidcéssitè 
où se trouvent les hrinlanCi des contrées Iràlantes de se sti- 
muler, de se tonifier; aussi , quelque stimulant que soit ce 
corps eondimentaire, iortout à l'état de fraîcheur, il ne pro- 
duit du désordre sur l'organisme qu^aulAnt que les Indiens * eu 
usent sans aucune mesure; et cette observation peut s'appliquer 
aûX'liombreux aromates qui figurent danslabromatologie des 
contrées intertrc^tcales. - 

Le gingembre figure dans la Grande-Bretagne parmi les 
cbnstituaiils • d'une boisson d'agrément à.laquelle les Anglais 
donnnent le nom de mngêt béer (bière de gingembre) /boisson 
non moins agréable que salutaire , qu'on prépare eu soumet- 
tant à la fénnentatipn, avec nue décodion de gingembre, une 
quantité «affisante de sucre, ^ suc de limon et de letain de 
bière, pour obtenir un brutolè mousseux, quou emprisonne 
dans des crucbes d'une petite cif aeité. C'est un liipiide qui 
tiwve de nombreux consommateurs dans leelles Britanniques, 
surtout à Londres, où il figure principalement chez les mar- 
chands de comestibles. Ses propriétés participent à la fois de 
celles du gingembre et deeelks des* boissons qui recèlent de 
Facide carbonique en grande quantité : cest dire qu'il est to* 
nique, stoniacbiqne et qn'il- peiit, par conséquent, eonveaîr à 
merveille, Bonsenleaitet cônuosè objet d'àgi^taenC, maia dâus 
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eertitt» im où il peut éhre tàtiotioél tié soHièt^r érgahe<; 
digestifs, lorsqu'il y a atonie des premières Toies, empàteinenl 
des viscères» ^tt. • • 

n m «atis ià^té d'attlreé espècés du ^ètiipe ztngflSéf ()tti 
peuvent trouver ies mêmes applications que le gingembre» et le 
térwMH {aii^iber iUrûMiét^ Roscoe; aiiMmùni zè^tmbet; Jéc- 
qnn), en est ufic pi^hlVë affies |ilatenie. Ce zwrtimh^ 49t une 
plante très-voisine de sa congénère, cl, comme elle, indigène de 
rindev de Jara. On l'a sotàvent èoDfotidû avec le gingembre, 
ikû qu'il eii difikré d'une maniélre bien marijnée, d'après 
Roscoë; on l'a également confondu parfois avec la sedoairc 
irbndé» Leiliery ayant àppliqué à cette derHièrë le n6m de 
ieém^t. Geêî, Au rèéte, unie iliéprHe ^rvM liétlrail- avoir 
une grande conséquence^ en raison de ia similitude d'action 
qne présentent ces deoxDrimyrrfaiaééa. Il pàtàH que le zérum- 
bet, qui est richeinenf féculent, côteme ]^nsieurs individus de 
la même famille, sert dans l'iode à la préparation du pain, 
iliais dans des lempé de famtiie setilèméût. il en est peut-être 
dé même du gingeiÉbrë» eâ^ nou^ sàvotos ifue M. Platîcbè , 
pharmacien distingué» a reconnu parmi ses coosiituaub une 
quantité considérable d'amidon d'une, grande blanchéiir. 
MM. lièral^ef de Leus dièeift ^ èt nous sbtemes dè léiir atis, 
<tue la sorte de gingembre blanc, qu'on désigne sous le nom 
de gingembre dé la JamaJ^que » leur parait surtout prôpi^e 
foiirtf r beàttdtrap de llteulé. • 

ZIZANIA PALUSTRIS, L. C'est nneGraminée que les na- 
tttiréts de rAmeri^lfaeoitivént pour &ire servir à î-usage de 
la taMè tes s^Miiées qu'elle prlodiiit. Gelté planté, qn*i\ paràt^ 
trait qu'on cultive jusque dans quelques contrées de France, 
porte le nom de fû^^autïa^e.' 

ZI2TPHU8 VULeAfilS, Lam.; rhafni^s at^i^hus , L., 
Jujubier. Cette Rbamuée, de la peulandrie monogynie, est un 
arbrisseau que Pline^ considère comme originaire des eétes dé 
la Syrie, A'ùk 'à'^anm^ été transpiorté en Iféitëf» sous le f^t 

25 
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d'Aaguftte, se répandre dans leê différentes contrées qui 
le poiiièdent aim, telles que le Levant, la Barbarie, nommé- 
ment à Bone [baled-el-unied, place des jujubes); on le voit 
encore dans les contrées méditerranéennes de la Provence, da 
Languedoc, où il se plaît tout aussi bien qu'ailleurs. C'est un 
végétal de quinze a vingt pieds, qui fournit un fruit tk upacé, 
ovoide, du volume d'une olive, à pelUcule rougeàtre, à puljpe 
verdàtre, cbamue, suorte, dont un noyau osseux^ à deux 

loges et à deux semences, est enveloppé. Ce fruit, que les soinâ 
de la culture rendent assez délicat , sert de nourriture aux 
naturels des contréesqu'il habite. Très digestihieet nourrissante 
dans son état de fraîcîicur, la jujube esL indigeste lorsque h 
dessiccation lui a lait perdre la plus gran4e partie de son suc 
nourricier : ce n'est plus alors qu'un pectoral, un adoucissant, 
qui ne trouve sa place que dans la thèrapeulique des affections 
de poitrine, dans la plupart des maladies, iai^ammatoires, etc.| 
mais dont l'emploi est assez général, assez fréquent, pour 

qu'on puisse trouver en lui uu objet de commerce important, 
surtout eu rance, où il est très-ordinaire de le faire iigurer 
dans les tisanes adoucissantes , émoUientes, ealnuptes, etc., 

à la dose d une once par pinte de véhicule. 

Un autre zt&j^piim, le zizyphus saUv^, de Guërtner, zizy^ 
phui lotus f Lam ; rhamnu$ lotut , L; ^ lotus , lotos , se rend 
recommandable par la célébrité qui lui a été acquise en des 
temps bien reculés ; s'il est certain , comme la chose parait 
tottt-i*£iit probable,'que ce soit là le laêos'ji&i anciens Africaioa 
ou Lotojjhayes , peuplades qui trouvaient en lui une de leurs 
principales nourritures. Çe jujubier, qu'il ne faut pas confon- 
dre avec les différents végétaux qui portent avec lui le nom 
banal de lotos ou lotus , est uu arbrisseau tortueux , grêle , 
de trois à quatre pieds, qui croit ordinairement en buisson, 
et avec abondance , dans le royaume de Tunis , pays des an- 
ciens Lotophages , sur la côte de Barbarie, où M. Poiret l'a 
rencontré très-souvfînt, etc. J^lej^iionnè^p^r 1^ c^èlèbre aulewr 
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àe l'Odyssée , le htos jujubier, sur rideniitô duquel on pour- 
rait élever des doutes, tant il est vanté par Homère pour l'ex- 
cdlence-ie m froiti prodoil nn drupe du même nature que 
la jujube , mak pkis petit et plus arrondi qu*elle. En recon- 
naissant à ce drupe un goût qui ne diffère guère de celui de la 
jujube, on comprendrait difficilement qu*il ait pu ètr« anMt haut 
placé dans récMle des prednits végétaux qui servent à la nour- 
riture de l'homme, si nous ne savions que les immenses pro- 
grès de Tagricnltare ont enrichi la hromatiilogîe végèlale aox 
dépens d'ane fonle de végétaux autrefois en faonfieur chez 
les différents peuples du globe , et aujourd'hui bien au-dessous 
de leur antique réputation. Le fruit de cette célèbre Bbanuièe 
n'est, en effet , pour nous , qu'une de ces productions bien 
ordinaires dont nous dédaignons , pour ainsi dire > l'emploi , 
tandis que, d'après Homère, tel étranger qui ea mangeait 
perdait jusqu'au souvenir de sa patrie ^ tant il était subjugué 
par le goût délicieux qu'il lui trouvait. Toutefois , le lolos est 
encore en honneur en Barbarie^ où son fruit trouve de nom- 
breux eonsommateurs , notammment parmi les villageois qui 
habitent les bords de la petite Syrte > dans le territoire du 
ro\]raume de Tunis. Comme du temps de Thèophraste et de 
Polybe, les peuplades barbaresques de ces contrées se nour- 
rissent du fruit du lotos et le font macérer dans l'eau, pour ob- 
tenir une liqueur dont elles s'abreuvent. 

Le zvsyphm napeca de Lamark , arbrisseau de h Syrie , de 
l'Arabie, de FEgypte, de la Chine» etc., le même que le rham- 
nuâ spina Ckriiti de Linnèe,dont les rameaux épineux consti- 
tuent , selon les uns y la couronne d'épines de la passion , tan- 
dis que I d'après d'auires , ce seraient celles du lycium spino- 
êum, L. ; le itapica « disons*nous , ou nMsa Arabtâ , est 
pourvu d'un fruit odorant, de la forme d'une petittf pomme 
sphérique, d'uu goût agréable qui succède à Fastringeoce pro- . 
noocèe qui le caractérise avant d'arriver au degré de maUi* 
rité convenable* Un noyau biloculatre réside dans ce frmt » que 
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Ion maDfîe partout où 51 se rencontre. Une variété de cette 
espèce a été prise par quelques auteurs pour le &izyphm cnio- 
plia, bien qu'elle eo diflére par quelques poinU tranehée. Cette 
variété , à rameaux divariqués , fournit des fruits à la fois 
acidulés et sucrés, qui n arrivent pas toujours à maturité saos 
se gâter* Les noyaux de ces petits drupes sont de la forme et 

de la p^osseur d'une olive. Il existe , d'après Forskal , une 
autre variété du napeca , qui a des rameaux droits et des fruits 
égalettent eoBMstibies. Ceux de VtMopKa ne sont nullement 

usités; ils sont d'une très-pclitc dimension. 

Ou ne doit pas prendre pour le jujubier [zizyphus vulgaris) 
le xbB^us jujuba , Lam. , ou r^mntis jujuha , bien que ses 
dénominations puissent le faire croire identique avec cette 
espèce principale. Cet arbrisseau de Hade porte des drupes 
oveildes» de la grosseur d'une prune , de couleur rougeàtre ou 
jaunâtre, d*une saveur acerbe assez peu développée pour ne 
pas nuire à leurs propriétés alimentaires ; aussi les Indieus les 
mangent4ls , bien qu'ils soient loin de iraloir ceux du zizyphui 
virlgaris , dont il paraîtrait qu'il existe une variété à fruits 
blancs, du côté du mont Liban , ainsi que l'assure Belon. ' 

On compte» parmi ieêsisBypkui, d'autres espèces à fruits eo* 
meslibles. Ainsi on peut désigner, sous ce rapport, Vortacan- 
tha, Dec.» végétal du Sénégal, dont les drupes sont utilisés 
en nature» s'ils ne servent à constituer» par fermentation dans 
Feau, une boisson œnolique que les nègres estiment, ce qui 
fait présumer qu'ils recèlent plus de matière sucrée que les 
jujubes , ou du moins autant que ceux du xizyphtu ioUm , 
puisqu'ils trouvent les mômes applications. On peut désigner 
encore le zizyphus agreeiis de Loureiro , arbrisseau de la Co- 
tebincUne» dont on mange les-froito» et on antre seizypkus nos 
décrit de l'Ile-de-France, dont le drupe , qu'on appelle olive à 
grosse peau , estalimentaire et employé comme tel par les insu- 
laires de cette possession française. Ce n'est » au surplus» qu*à 
un bien petit nombre d'exceptions que les Rbamnées de ce 
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genre peuvent être désignées en général comme portant det 
fruits comestibles , ces ezceptioDS ne portant que sur le xizy^ 
phus œnopliay espèce indigène de l'ffle de Geylan, où elle donne 
naissance à de petits drupes qui n'oot aucun emploi , et sur 
le xixyphus Bardei, de M. De GandoUe, Tègètal du Sénégal, 
dont les aborigènes de cette yaste contrée d'Afrique considè- 
rent le fruit comme vénéneux, bien qu'ils emploient impuné- 
ment ses racines à quelques usages thérapeutiques. 



FIN. 
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Beurre de rose, aiher agul. Voyez Rosa moschata et roui 



cinnafnofnea» ■ ^65 

Blhacier, \ oyez Mespilus japonica, 161 

Eistorte. Voyez Poîygonum historta, L. 23/ 

Bobora des Portu^is. VoyczJurMWiM. . 136 

Bois cachiment. Voyez Afa^noÎja'pZMwtertt. 154 

Bois capitaine. Voyez Malpighia urent, 155 

Bois dysentérique. Voyez Malpighia spicata. - 155 

Bois de fer, de rile-de-FraBce. Voyez Stadmanvda opposi- 

ttfolia, Lam. 312 

Bois macaque. Voyez Mehstoma tococa, Lam. 1 63 

Bois piu. Voyez Magnolia plumierii. 154 

Bois tan. Voyez Malpighia spicata* 15S 
Boite à savonnette, Pomme de Vontac. Voyez Strychnoi 

spinosa* îlfi 

Bourdon. Voyez Sagns genuina. . . 2M 

Bouza. Voyez Poa ahyssinica, 2M 

Bova. Voyez FaniUa aromatica. . . MÂ 

Brin d'amour. Voyez Malpighia urem, * , . . 155 

Brugiera gymnorrhiza. Voyez Rhizophora gymnorrhiza, 2d2 

Bruguet. Voyez Suillus* . • • âil 

Bruscus^ brusc, ruse. Voyez Ruscm aculeatus^ L. 2^ 

Bugrane. Voyez Ononts spinpsa^ L. lâZ 

Bulbonach. Voyez Lunaria annua, 151 

Buisson ardent. Voyez Mespiîus pyr€u:arUha. IM 

Buisson de cire. Voyez Myrica cordifolia» 1I& 

• 

C 

Caca Henriette. Voyez Mtlostoma, ^ !63 

Cacao. Voyez Theohroma cacao^ . , . 3ift 
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Cacaoyer ou cacaotier. Voyez Theobroma cacao. ' ' 340 

Cachang-parang. Voyez Dolichos maritima, 92 

Cactîer. Voyez Cactus, . ' . âfi 
Café du cap. Voyez Zamia cafra^ Thunb. 

Café^ cafier, caféier. Voyez Cofifea arabica, L. - 62 
Café du Soudan , noix de gourou. Voyez Sierculia acumir 
natOf Palis. 

Cagascas. Voyez Piper longum. 221 

Caire. Voyez Cocos nucifera^ L. , • 

Cajan. Voyez Cajanus bicolor, D. C. . ■ âZ 

Caju-jati. Voyez Tectona grandis, L. F. Z2à. 

CaUhc. Yoyez Cary ca papay a. i 41 

Calebasssier. Voyez Crescentia cujete. âl 

Calva du Levant. Voyez Sesamum orientale, . 2^5 
Camarine. Voyez £m/?e(ruwnt5frwm, L. 

Camaric des Brésiliens. Voyez Physalis pubescens^ L. 221 

Camelina sativa^ D. C. Voyez Myagrum sativum^ h* 177 

Cameline. Voyez Myagrum sativum. ' . • 111 

Camiri des Javanais. Voyez ^Zewnïe^ ^nTaèa, Forster. ' & 

Camomon. Voyez Myagrum sativum, ... > 111 

Cancong. Voyez Convoîvulus batatas, i . , 2[i 
Cantkium parviflorum, Lani. Voyez Webera Ufrai^ 

dra,W, , . 3M 

Carandas. Voyez Caryca papaya, * Al 

Cardamome. Voyez ^momum. ID 

Cardasse. Voyez Cactus opuntia ^ L. 36 

Cardena des Italiens. Voyez PUuropes. . 2â5 

Cardillo des Napolitains. Yoyez Sonchus tenerrimus, L. 306 

Cardousse^ épine jaune. Voyez Scolymus hispanicuSy L. 292 

Carîlsa. Voyez Caryca papaya, . ^ , 41 
Caroubier. Voyez Ceratonia siliqua, L. : 
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Garooge. Voyez Ceratonia siliqua. 4h 

Qirthame. Voyez Carthamus tinetorins, L. 4â 

Carvi. Voyez Carum carvi, 42 

CaryophyUus aromatteus^ L., giroflier. 4ji 

Caryophyllus vulgarit. Voyez Geum urbanum. 113 

Cassiue. Voyez Merulius catUharellus» tBû 
Cassonade, ou sucre brut. Voyez Jrundo sacckartfem. 

Câva. Voyez Fumaria bulbosa. 10^ 

Cava ou Kava. Voyez Piper methysticum. 2^ 

Cédrat. Voyez Citrus limetta, 56 

Cerbtra triphylla* Voyez Couma guianemis. Sù. 

Cèrfeuil musqué. Voyez Scandix odorata> 291 

Cerise des lies ou de Tlnde. Voyez Gieem distkha. SO 

Cerisier de Courwith. Voyez Malpighia urens. ISfi 

Cerises d'Amérique. Voyez Malpighia punicifolia, 1 fifi 

Cèrises des Ântillesi Voyez Malpighia putiicifoUaé 1 à& 

Cérites de sables. Voyez ephedrUé. 98 

Ceriftier de Cayenne. Voyez MyriUê Miehdii, iSS 

Chadecq. Voyezi Citrta limetta, M 

Champignon de porc. Voyez SmUui, MI 

Champignon de couches. Y oy ez y^garicus eduli$* h 

QiampigQOD muscat. Voyez ^^artcu«. à 

Champignon noir, cèpe franc à tête noire. Voyez Suillus. 317 

Chautcrelle. Voyez Merulius canthardlu^* Ififi 

Cbaramei. Voyez Atnhela. 10 
Chardon roulant ou roland. Voyez eryngium campestre, L. 

Châtaigner d'Amérique. Yoyez {Atpania americana, 24 

Châtaigne d'eau^ cornuelle^ mâcre. Voy^ TVopa naktns* 2^ 

Cfaêae à gland doux. Voyez ^uerctii baUota. 2^ 

Chéue à la galle. Voyez Quercus infectoria» th7 

Chtoe au kermès. Voyez Quercus coccifera^ ffî 
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Chêne liège. Voyez Quercus suber, L. 
Ciiêoe vert. Voyez Quercus ilex, L. 
Chône vulgaire, cbêne roure, chône mâle. 
Cherambolier. Voyez Cicca disticha^ L. 
Chervi, girole, siser. Voyez Sium sisarum, L. 
Qievrette. Voyez Hydnum repandum. 
Ghevrolioe. Voyez Hydnum repandum. 
Chicha. Voyez Duvaua dependens, D. C. 
Chien-dent, grameo. Voyez Tritkum rqtens^ 1». 
Chîeii-dent marin. Voyez Potamogeton marinum, L. 

Chocolat. Voyez Theobroma cacao, 
Chofool. Voyez Jreca catecku. 

ChoDta. Voyez Marlinizia ciliata» . 

Chou de mer, ou Cramhe mariiima^ L. 

Ghuchu. Voyez Lupinus liUorxâis. . . . 

Chupo-chupo. Voyez Maiizia cordata 

Cîrier de la Louisiane. Voyez Myrica eerifera. 

Citrus aurantium^ L., oranger. . . . • ' 

Citrus îimettay Risso, bergamotte. . 

Ciirus medica^ L., citrus limonum^ Risso, citronnier* 

Clématite. Voyez Clematis vitalba, L. 

Gompanus major, Rumph. Voyez Sterculia fœtida, L. 

Clou matrice. Voyez Caryopkyllus aromaticus. 

Cochôoe, sorbier des oiseaux. Voyez Sorbus aucuparia. 

Cocos de mer ou culs de négresse. Voyez Lodoicea sechel- 
îarum. 

Cocotier des Maldives. Voyez Lodoicea secheHarum^ Labill. 
Cocotier. Voyez Coisos nucifera, L. , , . 

Coffea arabica, L., café, cafier, caféier. . . 
CoguL Voyez Dolichos fumartus. Mol. . 
Cola ou Kola. Voyez Sterculia acuminata. Pal. 
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Colchique d^automne. Voyez Colchicum aututnnale* 
Colcho. Voyez Scapha, 
Collupa. Voyez lîlecebrum sessile, L. 
Coq des jardins^ graod baume. Voyez Tanaceium baba- 
mita, 

Coqueret. Voyez Physalis aîkekengi. 

Corail de mer. Voyez Salicomia frutieosa^ 

Corète. Voyez Cookia punctata, Relz. 

Corne de cerf. Voyez Plantage cororwpuSé 

Cornes de bœuf. Voyez Musa paradùtaca, L. 

Cornouilles ou cornes. Voyez Cornus mas, L. 

Corossoliers. Voyez Jnnona. 

Couaque, ou farine de manioc. Jatropha manihot, L. 

Couémé-jouali . Voyez joUffia africanOé 

Couhaya. Voyez Malpigkia urens, L. 

Coulemelle. Voyez Àgaricus proeerus, Bill. 

Couleuvrée. Voyez ^ryonta aî6a, L. 

Couleuvrée noire^ sceau de Noir^Dame^ vigne noire, etc. 

Voyez Tamnus communis, 
Coulevrée. Yoyez Jgaricus procerus^ BulL 
Coulort. Voyez Glycine subterranea. 
Coumier. Voyez Couma guianensis, Aublel* 
Courbarîl. Voyez Hymencsa eourbaril, L. 
Courou-moëlli. Voyez Flacourtia ramontchit 
Couscou. Voyez Jdansonia digiiataé 
Couscouille. Voyez Ligusticum peloponçnse, L. 
Couetclie. Voyez /Vunu^^rt^an^taca, Viliars. 
Cran-berry. Voyez Faccinium macrocarpon^ Aiu 
Cratagus bibas. Voyez Mespilusjaponica, Thuob- 
Cresson alénoîs ou nasitor. Voyez Lepidium. 
Cresson de Para. Voyez Spilanthes oleracea. 
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Cresson du déserl. Voyez Lunaria parviflora. * 151 

Cresson des prés. Voyez Cardamine pratensis, 41 

Cresson du désert. Voyez Raphanus» 259 

Cresson élégant. Voyez Cardamine pratensis. il 

Crisie marine. Voyez Crithmum maritimum. B2 
Cubios des Brésiliens. Voyez Solanum sessilifoîtum, Dunal. M2 

Cuci. Voyez Douma thebaica, 04 

Cucifera thebaica^ Delile. Voyez Douma» â4 

CaÎQBVi* \ oy ez Momordicapedata. llû 

CuUen ou coulen. Voyez Psoralea glandulosa, L. , 246 
Cupania sideroxylon. Voyez Sladmannia oppositifolia ^ 

Lam. ai2 

Cussampi des Moluques. Voyez Pistacia terebenthus, 213 

Cy clame. Voyez Cyclamen Europœum , L. fi^ 

Cydonium bengalense, flac. Voyez Strychnos spinosa. 315 
Cynanchum ipecacuanha^ W. Voyez JscUpias asthmatica, 23 

Gynanchum vomtturium. Voyez Asclepias asthmatica. 23 

Cynorrhodon ou gratte-cul. Voyez Rosa canina, 2M 

Cypipa de Cayenne. Voyez Jatropha manihoty L. 133 

Daka. Voyez Phlomis leonurus, L. 2 16 



D. 

4 

Dacrydium cupressinum» Voyez Podocarpus, 

Dalibarda geoïdes. 

Dattier et dattes. Voyez Phœnix dactilifera, L. 

Dent de chien. Voyez Erythronium dens canis, L. 

Dochna. Voyez Holcus saccharatus , L. 

Dombeya excelsa, Lamb. Voyez Pinus araucaria ^ Mol. • 

D'onnianga-pixerica, Voyez Melastoma* . 
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« 
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as 
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225 
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Douce-amère. Voyez Solantm dulca tnar»* 3Ô4 

Doum. Voyez Douma thebaxca, Poiret. 94 

Biileng des Russes. Voyez Fucus esculmtuf, IM 

DurioD. Voyez Durio zebethinus^ L. M 

E. 

fiaa de badiane. Voyez Ulicium amsatum, 11^ 

Edder, Voyez Jrum colocasia, L. 21 

Elaïs guineensis. Voyez ùrouara. • 14 

EUlu butyracea, Kunlh. Voyez Cocos butyracea, L. ôl 
Elaphoboscum des Grecs. Voyez mum sùarum, L. 

Elengi. Voyez Mimusop» dengi, L. 169 

Ëlaiann des Hébreux. Voyez Fraxinus 105 et Tamarix, 321 
Elœococa verrucosa^ Comm. \o^ef.[Dryandra cordata. 

Thunb. 95 

Embaben. Voyez Lupinus albus, L. • \hl 

Embetta. Voyez Matomé, 165 

Embryopteris, Voyez Oivantllea philippinensiSf Lam. 41 

jSnuZa campana. Voyez /nti/a ^/entum^ L. LU 

Epidendrum vantlla. Voyez FanUla aromatica, Swarlz. 369 

Epfoards immortels. Voyez Rumex patientia^ L. 2ÊI 

Epinards de la Nouvelle-Zélande. Voyez Tetragonia ex- 

pansa, Thunb. Mè. 

Epinards d'Ethiopie. Voyez Tetragonia hei bacea, L. MI 

Epinards des Indes, ou phytolaque. Voyez Phytolacca de- 

candra, L. ... ^ 211 

Epine jaune, cardousse. Voyez Scolymus kispanicus^ L. . . 2â2 

Erable. Voyez Acer êaecharinumf L. . 2 

Ervo do sapo. Voyez Bégonia» .. « . 2E 
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Erysimtm barbarea^ L. Voyez Barbarea vulgaris, 21 

Escayole. Voyez Phalaris canariensis , L. . 214 

Espargoute. Voyez SpergiUa arvensisj L. MZ 

Escudarda, Voyez Hydnum repandum. 1 24 

Eugenia racemosa, L. Voyez Meteorus coccineus, Lour. 168 

Evodia, Gœrtn. Voyez Jgatophyllum aromaticum. 1 



F. 



Fabacêa* Voyez Fumaria bulbosa, L. 109 

Faioe. Voyez Fagus sylvatica, L. UU 

Farine de manioc. Voyez Jatropha manilioty L. 133 

Faux acacia» robinier, acacia des jardiniers. Voyez Rohî- 

nia pseudo acacia, L. 263 

Faux baume du Pérou. Voyez Melilolm coBrulea, Lam. 154 

Faux jalap, niciage. Voyez Myrabilis jaîappa , L. 163 

Faux mangoustan, hanlos. Voyez Sandoricum indtcum, 

Cav. • 2m 

Faux rhapontic. Voyez Rumex alpimtSy L. 2G7 

Fayard, foyard ou fau. Voyez Fa g us sylvatica, L. lûl 

Fenouil puant. Voyez ^nethum graveolens» 12 

Fenouil sucré. Voyez Phœniculum dulce. 104 

Fenugrec. Voyez Trigoneîla fœnum grœcum, L. 356 

Ferule fétide. Voyez Ferula^sa-fœtiday L. 102 

Fôve d'Egypte, nélumbo, lis, rose du NiL Voyez Nymplupa . 

nelumboy L. 132 

Fèves pontiques. Voyez Nympkœa nelumbo, L. 1 92 

Figue dinde. Voyez Cactus opuntia, L. 3fi 

Figuier d'Inde. Voyez Cactus opuntia» 3fi 
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FIG GIN 



Pîcniif^r dês Hotlentois. Vovfiz MBSctnhrvûnthetnufn tdîiîe L. 




l7îtînpnHiilp Vnvp7 SniTocu filtnptululfi L. 
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PlM^hi^rA (l^hA fl^Aâii sAffittsire. VûVfiz SaoïttaTta itnnit* 




ttfoUa, L. 




rI6ur 06 la paSSion* voyez x^asstfiOTii ccBntica^ l*. 


i lu 


rougcre mule, voyez foiypoatum fiiix mas, l. 


îeiiil 


rraise de NQdagsiscar. voyez louiouc. 


000 


Fraise en arbre. Voyez Àrhutus unedo. 




Frangipane. Voyez Plumiera àlha, et Plumiera rubra, L. 




Fruit crème. Voyez Antkoclexsta. 




Fumeterre bulbeuse. Voyez Fumarta hulbôsa, L. 


109 


Fungo istrico. Voyez Hydnum capui Medusœ. 


m 


r 

t^aiioie. voyez tycuiit urc^aTtum, u. 




fjangi. voyez Ai^n^tua am^tcafiA, L. 


Qfil 


tjani (le xioire-uame. voyez iMtnpQnum» 


«H 


urArctiita i/ia/i^Offiu/tcz. voyez ifiQngosiunu, ijŒrin. 


1 


i^atip. voyez inocarpus eaut^f rorsier. 


1 Q1 


UuUiiier* voyez ruex agnus cusiusf l. 




tjeutiiie. voyez iiOiu^ gcoeitcif veni. 


1 ALI i 
loi 1 


Genipayer. Voyez Genipa ameriana , L. 


m 1 


uenei a Daiai. voyez G^nt^ia scoparm^ LAOà, 


lit 1 


benêt d bspagne. Voyez Gentsta juncea. 


m 


Genêt piquant. Voyez Genista spino$a. 


m 


Gentiane jaune. Voyez Gentiana lutea, L. 


m 


Gingembre. Voyez Zm^iier c>^ci*7W2?e. Roscoë. 




Gingembre de la Jamaïque. Voyez Zingiber officinale , 




Roscoë. 
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Glaïeul. Voyez ClndioluB communis. n& 

GlaSeol des marais. Voyez Iris pseudo-acorus, \^ 

Gland de lerre. Voyez Lathyrus tuberosus. 1 ^ 

GlouteroD. Voyez Àrctium lappa, tZ 

Goémons. Voyez Fucus esculenttu^ L. lUg 

Gonibo, guiabo, gombeau. Voyez Hibiscus eseiderUuê. 1 21 

Gome ou gomi. Voyez Holcus bicolor. 12S 

Gomme thoa. Voyez 7%oa uran^^ Aublct. 36^ 

Gongonha. Voyez /îaaî mate, Sl-Hîl. 126 

Gormotega nitida, Fl. Pér. Voyez Lucuma keule. Mol. IM 

Gouabo , gouabaa ou guavas. Voyez Inga insignis , 

Kunth. iM 

Graines de paradis. Voyez Jmomum* tll 

Graines de perroquet. Voyez Carthamus tinctorius, 42 

Granata, Voyez Puntca granatum, L. 248 

Grande gentiane. Voyez Cenliana lutea, L. 112 

Grenadier. Voyez Punica granatum, L. 248 
Grog. Voyez Saccharrum of/icin, 

Groseiller de Geylan. Voyez Embeli. az 

Gaala-itan. Voyez ^reng saccharifera, Labill. IS 

IL 

• 

Haba-iazaki. Voyez Nigella sativa* 190 

Habe-sodé. Noyez Nigella saliva, IQÛ 
Hantos, faux mangoustan. Voyez Sandoricum indicum, Cav. 283 
Haricot d'Egypte. Voyez Dolichos lablab, 

Jfferba benedicta. Voyez Geum urbanum. L15 

fferba sacra. Voyez Salvia officinaUs^ 2M 
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Herbe aux ânes, onagre. Voyez Œnothera bimnis, L. lâi 
Herbe aux héniorrhoides. Voyez Ranuyiculus ficaria, L. 

Herbe aux charpentiers. Voyez Barbarea vulgaris, BrowD. 2Z 
Herbe aux femmes battues, sceau de Notre-Dame, eouleu- 

vrce noire, vigne noire. Voyez Tamnus communis, L. 322 

Herbe aux flèches. Voyez Maranta arundinacea, L» ihâ 

Herbe aux gueux. Voyez Clemalis vitalba^ L. 61 

Herbe aux mamelles. Voyez lapsana communis, IM 

Herbe Sle-Barbe. Voyez ^arôarea LM?</an^, R. Brown. . 2Z 

Hérisson des Vosges. Voyez iyj/(int#m ertfiacewm. 12A 

Hêtre. Voyez Fagus sylvaticUy L. lûl 

Hœlitali^ Voyez Jntidesma aleTtterium, L. li 
Holbii, lielbé ou helbech. Voyez Trigonella fœnum grœcum. 

Houblon. Voyez Humulus lupulus, L. 1^ 

Houmines. Voyez Nepeta madascartensts , Lam. 189 
HouUuynia cordata, TUunb. Voyez Polypara cochinchi- 

nensisy Lour. 23ft 

Houx frélon, fragon, petit -houx. Voyez Ruscus aculeatus, . 

L. 2M 
Hucare de la Martinique. V oyez Spondias pur pur ea, Lam. 

Huile de bois. Voyez Dryandra cordata, Thunb. S& 

Huile de Carabe. Voyez Cassuvium pomiferum, Lam. 4fi 

Huile de marmotte. Voyez Prunus brigantiaca^ Villars. 2i2 

Huts, ella. Voyez Ferbestna sativa, Roxb. ^21 
Hya-hya. Voyez Tabernœmontana utile, Schmilh. 

Hydnora afrxeana. Voyez Jpkyteia, U 

L 

Ibipitanga. Voyez Myrtus uniflora, L. • Itt 

If. Voyez Taxus baccata , L. 323 



* 



IGN — LAG 



i05 



Igname. Voyez Dioscorea alata , L. 9Û 

Jpomœa hatatas, Poirei. Voyez Cmvohùlus haiaias, L. TA 

Iris des marais. Voyez Irin psetido-acorus , L, Lâ2 

Ivraie. Voyez Lolium temulentum , L. lAâ 

J. 

Jaca ou Jaques. Voyez Jrtocarpus integrifolia, 21 

Jambosa vulgaris, D. C. Voyez Myrtus jambos , L. 1^6 
Jamrose. Voyez ^^rlAtt5yam6o$, L. 
Janipka manihot. Voyez Jatropha manihot. 
Jarosse. Voyez Lathyrus cicero. 

Jaune-d'œuf. Voyez Jchras mammosa, 4. 

Jaunelet. Voyez Merulius cantharellus. 1 M 

Jetaîba. Voyez Hymenœa courbaril^ L. 125 

Ibipîtauga. Voyez %r (145 unt/7ora^ L. 188 

K. 

é 

9 • 

Kambalec. Voyez TWjfoneZ/a /œnwm (/rœcMm^ L. 

Kaoué. Voyez Lotm gebtlia. Vent. L&l 

Kava. Voyez Piper methysticumy Forsi. 228 

Kloukva. Voyez Rubus arcticus, 266 
Koffol. Voyez Areca catecku, . 11 

L. 

Laben. Voyez CJalophyllum inophyllum, L. ^ 

Lagondiwn des Malais. Voyez ^tVeâ? negundo , L. 38Q 



I 



m LAI - LUN ' 

Laitue de mer. Voyez Ulva lactuca, L. 3ûl | 

Laîiron. Voyez Sonchus oleraceus. 

Lum. \oyez Pistacia atlantiea. ^ 

Leolîsque. Voyez Pistacia Untiscus , L. 

Lapsane, ou herbe aux mamelles. Voyez Lapsuna corn- 

munis, L. ^ 
Larmes de Job. Voyez Coix lacrima, L. Î2 
Lalhaly. Voyez Phœnix farinifera. ^ 
Ley. Voyez Fanilla aromatica. ^ 
Liane à pomme ou pomme de liane. Voyez Passlflora lau- 

rtfoltaj L. 

Liane Lej oliff. Voyez Joîiffia africana. 1^ 
Liane popaye. Voyez Omphalea diandra, L. 

Libas. Voyez Rheum ribes, L. ^ 

Lichen dislande. Voyez Lichen Jslandicus. ^ 

Limon doux. Voyez Citrus limetta, Risso. ^ 

Lis des Incas. Voyez Jlstrœmeria ligta. ^ 

Lis du Japon. Voyez LUium Japonicum , Th. ^ 

Lis rose du M , Nélumbo. Voyez Nymphœa Nelumbo , L. 1^2 

Lis vulgaire. Voyez Lilium candidum. ^ 

Litchi. Voyez Eupkoria punicea , Lam. lûfi 

Llthagostris. Voyez Coix lacryma , L. ^ 

Lolia victitare. Voyez Loîium temuîentum. 145 

Longanier. Voyez Euphoria punicea , Lam. 1^ 
Lontarus domestica. Voyez Borassus flàbéïliformis. 
Lotos. Voyez Nymphœa lotus, L., iîAamnws lotus^ Rhamnus 

ziziphus, Diospyros lotus j L. Celtis australis. IM 
Lucets, brirabelles , bleuets, maurets. Voyez Vaccinium Myr- 

tillus. ^ 

Lunaire. Voyez Lunaria annua. L. ^ 
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M. 



Mâche rouge. Voyez Mnothera hiennis,. IM 

Macis. Voyez MyrisCica moschata. 179 

Mâcre, châtaigne d'eau, cornuelle. Voyez Trapa natans. 366 

MacttssoD. Voyez Lathyrus tuberosus. 138 

Madi. Voyez Madia sativa. Mol. 153 

Makapa. Voyez Myrtus jambosa , L. 186 

Malu$ punica. Voyez Punica grand tum, L. 248 

Mamey. Voyez Mammea americana. 156 

Mameka, Voyez Mesemhryanthemum, L66 

Mancienoe, viorne, bardeau. Voyez Fiburnutn lantana^ L. 379 

Mangle rouge, ou Palétuvier. Voyez Rhizophora, Candel. 2û2 
Mangium celsum, Rumph. Voyez Rhizophora gymnorrhiza, 

L. m 
Mangoustan. Voyez Mangostana garcinia. 

Mangue. Voyez Mangifera indica , L. IM 
Manguier à grappe. Voyez Sorindia primata, Du Petit Th. 

Manguier. Voyez Mangifera indica , L. 167 

Marigouja. Voyez Pamflora fœtida. 241 

Marmite de singe. Voyez Lecythis. Ii2 
Massette et Masse d'eau. Voyez Typha latifolia, typha an- 

. gustîfolia ,L, 269 

Massoi ou Massoy. Voyez Laurm massoi. 143 
Maurets ou Murets, brimbeltes, bleuets , raisins des bois. 

Voye« Faccmium myrtillus^ L. 366 

Mauve. Voyez Malva. L66 
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Méchon, Joanneuc , Anicot , Âgnotte. Voyez jEnante pim- 

pincllotdes , L. IM 

Méchoacan du Canada. Voyez Phytolacca dtcandra, L. 222 

Médaille. Voyez Lunaria annua , L. IM 

Mélasse. Voyez Saccharum o/Jicinarum, L. 2fi£ 
Mêle. Voyez Melastoma, 

Mélilot bleu. Voyez Meîilotus cœndea, Lam. IM 

Mélilot officinal. Voyez Melilotus officinalis. \M 

Melon d'eau des Hottentots. Voyez Kamerup, IM 

Melopospermum cicutarium. Voyez LiguMicum Pcloponense lil 
Menya ou mana des Indons. Voyez Paspalum frumentaceum, 

Rollbœll. 2Û2 

Méuianthe. Voyez Menianthes trifoliata^ L. 166 
Merde à Colas^ à Marie Gaillard. Voyez Saccharum o//iri- 

narum, L. 2£8 

Mérisier doré. Voyez Malpighia spicata, IM 

Merveille de Punivers. Voyez Sium ninzi. Mû 

Miel de sucre ou Moscouade. Voyez Saccharum officimrum 268 

Millet à panicule. Voyez Panicum miliaceum, 2Û2 
Millet des oiseaux^ petit mil, panie, etc. Voyez Panicum 

italicum, L. 2M 
MoUé, poivrier du Pérou ou d'Anaérique. Voyej^ Schinus 

molle, L. 1 
Monbin. Voyez Spondias purpurea , Lam. 

Monbrin. Voyez Myrobalanus cmblica, Bauhin. \M 

Morelle grimpante. Voyez Sdanum dulca nuira, 304 

Morelle. Voyez Solanum nigrum, L. 304 

Morille. Voyez ^orcAeZ^a e^cwiento, Pers. IZl 
Moscharioo des Grecs. Voyez Myristica moschalay Lam. 
Moscouade ou miel de sucre. Voyez Saccharum officina- 

rum. 2M 
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Moutarde. Voyez Sinapîs. Wl 

Mulii^ de Feuillée. Voyez Schinus molle, L. 

Mûres sauvages , framboises sauvages. Voyez RabtM fruti- 

coms, L. 266 

Mûrier noir. Voyez M or us nigra, L. 172 

Muscade. Voyez Myristica moschata, llâ 
Myristica moschata, Lam. Voyez Myristica aromatica , 

Thunb; Myristica officinalisy L. F., muscadier. IZd 

Myrobolans. Voyez Mijrobalanus emblica , Bauhio. 184 

Myrrhis. Voyez Scandix odorata, 2R1 

Myrilie. Voyez Myrtus communis. L85 

Myrthe sauvage. Voyez Ruscus aculeatus, L. 2Ô8 



N. 

Nandiii. Voyez Nandina domestica, Thunb. 
Nat-eleh. Voyez Pinus lambartianaf Douglas. 
Navel du diable. Voyez Bryonia alba. 
Néflier du Japon. Voyez Mespilus Japonica, Thunb. 
Nelumbium speciosum, W. Voyez Nymphœa nelumbo, L. 
Nélumbo, lis rose d'Egypie, etc. Voyez Nymphœa nelumho, 
L. 

Nénuphar des ofBcines , Voyez Nymphœa alba y L. 

Nénuphar jaune, petit nénuphar. Voyez Nymphœa lutea, L. 

Nety. Voyez Inga biglobosa, W. 

N'ghiarr. Voyez Unona jElhiopica^ Danal. 

Nictage. Voyez Myrabxlis Jalappa, L. 

Nictago. Voyez Myrabïlis Jalappa, L. 

Nids d'alcyons. Voyez Fucus esculentus, L. 
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Nigelle. Voyez D/igella sativa , L. 190 

Nigelle de Damas. Yoyez Nigella sativa, L. 190 

Ninzi. Voyez Sium ntVut, L. 3ÛÛ 
Noisettier de St-Domingue. Voyez Omphalea driandra, L. IM 

Noix d'arec. Voyez Jreca catechu, L. II 

Noii d'aby. Voyez Inocarpus edulis, Forster. 1^ 

Noix de Banda. Voyez Myriitica moschata, Lam. 179 

Noix de canari. Voyez Canarium commune, L. 4ù 
Noix de Gourou ou du Soudan , café du Soudan. Voyez Ster- 

cuUa acuminata. Palis. ^11 

Noix de Ravendsara. Voyez Jgatophyllum aromaticum, 7 

Nook des Abyssiniens. Voyez Poîymnia frondosa, Bruce. 2^ 

Nopal. Voyez Cactus opuntia, L. ^ 

Norlandiœ baccœ. Voyez Rubus arcticus. 266 

Noyer noir. Voyez Juglans nigra. 1 36 

o. 

Œil de dragon. Voyez Eupharia langana. IM 

Oenkjes. Voyez Iris edulis, L« ► 132 

Œra. Voyez Lolium temulentumy L. liâ 

Ogheghe. Voyez Ximenia americana, L. Ml 
Olive à grosse peau. Voyez Zizyphus vulgaris, Lam. 

Olivier de Bohême. Voyez Elœagnus angustifolta, L. M 

Olus crepitus. Voyez Convolvulus batatas, L. • 7i 

Olus vagum. Voyez Convolvulus batatas, L. TA 

Omphalier. Voyez Omphalea diandra, L. ÏM 
Oranger. Voyez Citrus aurantium, L. . .M 

Onagre, herbe aux ânes. Voyez Œnothera biennis, L. IM 

Orangines. Voyez Limonia trifoliata, L. iàl 
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Orme à trois feuilles. Voyez Ptelea trifoliata^ L. 246 

Omithrophe serrata^ Roxb. Voyez Schmidelia eduîts. 292 

Orpin, reprise. Voyez Sedum Ulephium^ L. 294 

Ortie rouge. Voyez Stachis palustrisj L. âl2 

Orvale, sclarée, toute-bonne. Voyez Salvia sclarea. 288 

Oseille d^Amérique. Voyez Rumtx vesicarius^ L. 2fî7 

Oseille ronde. Voyez Rumex scutatus, L. 2^ 

Ouicou. Voyez Jatropha manihoty L. 133 
Oxalide, surelle, alléluia, pain de coucou. Voyez Oxalis- 

acetoseîla^ L. 2û3 
Oxycarpus cochinckinensis , Lour. Voyez Brindonia cochin 

chinensie, Dupetit-Ttiouars. 32 

Oxys folia tema habet. Voyez Oxalis acetoseîla , L. 2Û3 



P. 



Pacab ou pacabet. Voyez LUium japonicum, Thuab. 142 

Pâcaïs du Pérou. Voyez Jnga insignis, 130 

Pacanier. Voyez Juglane cylindrica^ Lam. 130 

Pagapate. Voyez Sonner atia acida, L. F. 3M 

Pain de cassa ve. Voyez Jatropha manihot, L. 133 

Pain de pourceau. Voyez Cyclamen europœum, L. 8S 

Pain de singe. Voyez Adamonia digitata, L. 4 
Pain de coucou, oxalide, surelle, alléluia* Voyez Oxalis 

acetoseîla, L. 203 
Paîn de St-Jean des Allemands et des Belges. Voyez Cera- 

tonia sïliqua, L. 4& 

Palamouie. Voyez Quercus ballota, Desf. 2â2 

Palétuvier des Indes. Voyez Rhizophora gymnorrhiza. 2fî2 



PAL — PER 



Palétuvier. Voyez Rhizopkora Candel, 
Palmier moriche. Voyez Mauritia flexuosa, L. F. 
Paltnier-rondier. Voyez Borassus flabeUiformis^ L. 
Palo de leohe , palo de vaca. Voyez Galactodendrum utile, 
KuDth. 

Palommier ou ihé du Canada. Voyez Gaultheria procum- 
bens, L. 

Pampelmoës. Voyez Citrm limetta, 

Pampelmouse. Voyez Citrus limetta. 

Panacée végétale. Voyez Crocus ofpctnalisy Pers. 

Panais, paslenade. Voyez Pastinaca saliva. 

Panie, millet des oiseaux, petit mil, millet en épi. Voyez 

Panicum italicum, L. 
Panie noir. Voyez Holcus spicatus, 
Panke acaulis, Poiret. Voyez Gunnera scabra. 
Papaogaye. Voyez Cucumis acutangulus, L. 
Papaye. Voyez Caryca papaya, L. 
Papayer. Voyez Caryca papaya, L. 
Paretra. Voyez Botria africana, Lour. 
Parkia africana. Voyez Inga biglobosa, W. 
Passerage (grande). Voyez Lepidium latifolium, L. 
Passerage sauvage. Voyez Cardamine pratemis, L. 
Patate. Voyez Convovulus batatas, L. 
Patience. Voyez Rumex patientia, L. 
Pavot oriental. Voyez Papaver orientale^ L. 
Pavôt, pavôt à l'opium. Voyez Papaver somniferum, L. 
Peigne de Vénus. Voyez Scandîx pecten veneriSf L. 
Pekea butyrosa. Voyez Caryocar nuciferum, L, 
Peppo, peppino de la tierra. Voyez Solanum murkatum 

Dunal. 

Perce-pierre. Voyez Criihmum marittmum, L. 



PER — POI 

Pbs equinus, Rnmph. Voyez HydrocoHle asiatica, L. 
Pe(it-houx. Voyez Ruscus acuUatus, L, 
Petite joubarbe. Voyez Sedum acre. 

Petit poivre, poivre de moine. Voyez HUx agnwt cas- 
tus, L. 

Petit nénuphar. Voyez Nymphœa lutea, L. 
Pe-tsf. Voyez Trapa btcornis, 

Phallac esculenlus, L. Voyez Morchdla esculenta, Pcrs. 
Phyllantkus emhlica. Voyez Myrobalanus emblica , Bauhio. 
Pliylolaque, épinards des Indes. Voyez Phytolacca decan- 
dra, L. 

♦ 

Piment couronné. Voyez l^yrtus aromatica. 
Piment de la Jamaïque. Voyez Myrtus pimenta. 
Piment royal. Voyez Myrica gale, L. 
Pimpinella anisum. Voyez Jnisum officinale, Moënch. 
Pimprenelle. Voyez Poterium, L. 
Pinanga de Rumph. Voyez Jreea catechu, L. 
Pin de Norfolk. Voyez Pinus araucaria. 
Pindosa. Voyez Ck)cos butyracea. 
Pin pîgnîer. Voyez Pinus pinea, L. 
Piper cubeba, L. Cubèbe, poivre à queue. 
Piper longum, L. Poivre long. 
Piper methysticum, Forster. 
Piper nigrum, L. Poivre noir, poivre commun. 
Pistachier. Voyez Pistacia vera, L. 
Pistache de terre. Voyez Jrackis hypogea, L. 
Pique-souris. Voyez Ruscus aculatus , L. 
Pivoulade du saule. Voyez à Pleuropts, agaricus translu^ 
cens, D. C. 

PJante de beauté, Thé des sultanes. Voyez Serkis qvl serguis. 

Plinia rubra, W. Voye^ Myrtus uniflora. 

Poireau de mer des Espagnols. Voyez Fueus porroidea. 
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Pois d*a vocal ou d'avocatier. Voyez Laurus persea, L. lii 
Poire de coumier. Voyez Couma Gutanensis, Aublet. 
Pois 5 gratter. Voyez Dolichos prurium. 
Pois carré. Voyez Lathyrus sativus, IM 
Pois d*ÂDgole. Voyez Cajanus bicolor, âZ 
Pois de terre. Voyez Arachis hypogea, L. l& 
Pois doux. Voyez Inga vera , Wild. IM 
Pois sabre. Voyez Dolichos maritima, 

Poivre des nègres. Voyez Jmomufh. iÙ 
Poivre d'Ethiopie, poivre de singe. Voyez Ànnona jEthio- 

pica, DuDal. 1^ 
Poivre de Guinée. Voyez Amomum. 14 
Poivrier d'Amérique; poivrier du Pérou, molU.yoyetSehim/s 

molle, L. 2^ 
Pombie. Voyez Holcus Cafrorum, 1^ 
Pomme coui des nègres. Voyez Passiflora maliforntis, 21Û 
Porame d^Adam. Voyez Citrus limetta , Risso. M 
Pomme de la Dominique. Voyez Passiflora maliformiê. 21Û. 
Pomme de liane^ ou liane à pomme. Voyez Pamfiora lauri- 

folia. 21Û 
Pomoie de Cythère. Voyez Spondias duUù, Lam. *àlû 
Pomme de Vontac , de Madagascar , botte à savonnette de 

rile-de-France. Voyez Strychnos spinosa, 
Pompona ou ^ot;a. Voyez Fantîla aromatica. 
Pongilopi. Voyez Ruscus aculeatus. 

Populage. Voyez Catha palustris , L. ^ 
Pourpier. Voyez Portulata oleracea, L.' Mî 
Pratelle. Voyez Pratella. ^ 
Praielle, Voyez Jgartcus arvensisy L. ^ 
Prunier des Alpes, deBriançon. Voyez Prunus hriganHaca, 

Villars. 243 
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Pulque. Voyez Jgave Jmericana , L. 

Pulmonaire. Voyez Pulmonaria ofpcinaîis, L. 
Punch. Voyez Saccharum officinarum, 
Punica granatum , L. Grenadier. 
Pya. Voyez T<icca pinnatifida , Forst. 
Pyrèlhre. Voyez Anthémis pyrethrum, 
Pyrole. Voyez Pyrola rotundifolta, L. 



415 
î 

2M 
2M 



Q. 



Quinaria lansium, Lour. Cookia punctata, Retz. 7fi 
Qnercitron , chêne noir. Voyez Quercus tinctoria, Michaux. 2â2 



R. 



Racahout. Voyez Quercus ballota, Desf. 2^2 
Radis noir, raifort des Parisiens. Voyez Raphanus niger, 

Mérat. . 2M 

Raiponce. Voyez Campanula. ^ 
Raisin de camarona ou uva camarona. Voyez Thibaudia 

macrophylla, Kunth. 352 
Raisins des bois, bleuets, Brimbelles, maurets, murets. Voyez 

Faccinium myrtillu», L. 355 

Raisin de raer, raisin du tropique. Voyez jFV/cms nû^arw, L. 11^9 
Raisin de mer, Voyez Ephedra dystachya, L. 
Raisinier. Voyez Coccoloha uvifera^ L. ^ 
Ramboutan des Malais. Voyez Diephelium lappaceum, L. 
Raquette. Voyez Cactus opuntia, L. ^ 
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Raschat guébéli. Voyez Lunaria parvi/lora, 
Ravcîan, arbre du voyngeur. Voyez Bavelana mnOascarien- 
siSf Rausch. 

Ravendsara. Voyez Jgatophyllum aromaticum, W, 

Ravenelle, raplianie. Voyez Raphanus raphanistrum, L. 

Recise. Voyez Geum urbanum, L. 

Regagno. Voyez Pleuropes, 

Régal des dieux. Voyez Ferula-iua'fœtida, L. 

Renoncule des marais, renoncule scélérate, herbe sardoni- 

que. Voyez Ranuncuîus sceleratus, L. 
Renoncule ficaire ou peiite chéb'doine. Voyez Ranuncuhis 

ficariaf L. . , 

Rhamnus j'ujuba. Voyez Zizypkm jujuba, Lam. 
Rhamnus lotus y L. Voyez Zizyphm saliva y Gœrtn. 
Rhapontic. Voyez Rheum rhaponticum. 
Rhubarbe. Voyez Rheum unduîatum. 
Rhamnus ztzyphusj L. Voyez Zizyphus vulgaris^ Lam. 
Rignoche. Voyez Hydnum repandum. 
Rima. Voyez Jrtocarpus incisa, L. 
Riuci des Italiens. Voyez Scqlymus hispanicus, L. 
Riz sauvage. Voyez Zizania palustris, L. 
Robinier^ faux acacia. Voyez Robinia pseudo-acacia, L. ■ 
Rocka. Voyez Trichilia. 
Ronce. Voyez Rubus frutiosus, L. . * - 
Roses de Gueldre^ boules de neige. Voyez Fibumum opu-- 

lus, L. 

Rosier sauvage. Voyez Rosa canina, L. 

Rum ou Rhum, Voyez Saccharum ofjicinarum. . 
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S. 



Safran bâtard. Voyez Carihamus tinctorius^ L. 12 

Safran. Voyez Crocus salivus, vel offlcinalis. ^ 

Safran des Indes. Voyez Cureuma* M 

Safran des prés. Voyez Coîchicum autumnalef L. 72 

Safu ou safou. Voyez Poupartia borbonica* 242 

Sagittaire, fléchière. Voyez Sagittaria sagittifoîia^ L. 2M 

Sagou. Voyez Sagus gmuina, LabilL 2&1 
Sagouier, sagoulier. Voyez Saguè genulna^ LabîH. 

Sajor cancong» Voyez Cbnî;oZt;MZu5 batatas, L* , Zi 
Salep des Indes occidentales. Voyez Maranta arundina- 

cea, L. 159 

Sdëp de Perse^ salep oriental. Voyez Orehis mascula^ L. IM 

Sdlùhuria hiloha. Voyez Ginkgo bUoba, L. lli 

Sariette. Voyez Satureia horUnsis, L. 2âû 

Salsifis blanc. Voyez Tragopogon porrifoîium, L. 355 
Salsiûs sauvage, barbe de bouc. Voyez Tragopogon pra- 

tensei L. âAB 

hn-ki. Voyez Illkium. IM 

Santoor. Voyez Sandoricum indiettm, Cav. . . 2S3 

Sapin de la Nouvelle-Zélande- Voyez Podocarpus. 23iî 

Sapote* Voyez Matiêia eordata^ Humb. et Bonpl. ifi2 
YoyezJchras» '3 

SapotiUier. Voyez Achras sapota. 3 

Sauge des prés. Voyez Salvia praterisûi 2M 

Sauge officinale. Voyez Salvia olficinalis, Li 286 

Saurauja de Wild. Voyez Scapha, 2M 

Sauvagesia adima. Voyez Adima^ à 
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Savignon. Voyez Cornus sanguinea. 

Sceau de Notre-Dame, couleuvrée noire^ vigne noire, herbe 

aux femmes battues. Voyez Tamnus communis, L. 222 

Schiaka des Carolines. Voyez Piper methysticum, Forster. 22fi 

Scbimus huigan. Voyez Duvaua dependens, D. C 3^ 
Sclarée, toule-bonne, orvale. Voyez Sahia sclarta, L. 

Scombovolo. Voyez Scohjmus hispanicus, L. 2â2 

Sea-kiel. Voyez Crambe marittma, L. - M 

Sebestier. Voyez Cordia sebestena, L. îfi 

Secacoul ou sekakul. Voyez Pasttnaca dissecta. 21 1 

Sedum rkodiola, D. C. Voyez Rkodiola rosea, L. 2ûï 

Semen genistœ angulosœ. Voyez Genista scoparla, Lam. LU 

Sequamelt. Voyez Jgave atnericana, L. T 

Sercbists. Voyez Tamariœ mannifera. 321 

Serlik. Voyez Polypodium fragrans, * 239 
Sesame, jugeoline. Voyez 5e5amtim onVn^flZf, L. * 

Sesbania, Lam. Voyez JEschynomene grandiflora^ L. ft 

Séseli de Candie ou de Oréle. Voyez Tordylium ofjjicinaUy L. Mi 

Seseli. Voyez Carum carvi. 42 

Sida. Voyez Punica granatum. 2M 

Sideroxylon spinosum. Voyez Argania spinosum, L. 20 

Siphonia cachucha. Voyez Siphonia dastica, Pers. 2M \ 

Sirop de calebasse. Voyez Crescentia cujete. M 

Sirop de sucre. Voyez Saccharum officinarum, L. 2M j 

Siser, girole, chervi, cherouis. Voyez Sium sisarum, 295 
Sœlanthus rotundifolia. Forsk. Voyez Cùsus glandulosa^ | 

Gmelin. . M ' 
Sœlanthus glandulosus, Forsk. Voyez Cissus glandulosa, 

Gmelin. ^ 

8o\. \ oyez Fucus palmatus. • ♦ lUI 

Soleil. Vovez Heîianthus annuus, ' • - ■ Ui 
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«19 


Solida. Voyez Pumaria bulbosa, L. 


109 H 


Sooiu. Voyez Dolickos soja, L. 




Sorbier des oiseaux. Voyez Sorbus aucuparia, L. 


306 


Souci d'eau. Voyez Caltha palustris, L. 


as 


Sorgho. Voyez Hokus sorgkum, L. 


m 


Sorghi. Voyez Holcus sorghum, L. • 




Sorghum vulgare. Voyez Holcus sorghum, L. 


m 


Souchet comesiible. Voyez Cyperus esculentus, L. 


az 


Spargoute ou espargoute. Voyez Spergula arvensis, L. 


307 


Spariium scoparium. Voyez Gtnistascoparia^ Lam. 


m 


5mna borda. Voyez Scolvmus hispanicus, L. 


291^ 


Squine. Voyez Smilax china, L. 


300 


Steccherius, Voyez Hydnum, 


m 


Stercus diaboîi. Voyez Ferula asa-fœtida. 




Sucre candi. Voyez Saccharum offîcinarumy L. 


2M 


Sucre. Voyez Saccharum officinarum, L. 




Sultana bahmia. Voyez Hibiscus esculentus, L. 


121 


Sumac des corroyenrs. Voyez Rhus coriaria, L. 


263 


Surélle. Voyez Oxalis acetosella, L. 


203 


Sycios edulis. Jacq. Voyez Sechium edule, S\v. 


2aa 



T. 

Taffia. Voyez Arundo saccharifera, 

Tabiné ou Tachiné. Voyez Sesamum orientale, L. 2ââ 
Takka, katou-lakka. Voyez Tectona grandis, L.-F. • 3M 



TaAùutùH. Voyez Magnolia plutnierii, Sw. ' ' IM 

Tamalak. Voyez Cleome pentaphyïïa, Jacq. * fiZ 
Tamara. Voyez Nymphœa nèlumbo, L. 

Tamarin. Voyez Tamarindus indica, L. 319 

Tamarinier. Voyez Tamarindus indica, L. 315 
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Taroinia. Voyez Tamnus communiSf L. 
Taoaisie. Voyez Tanacetum vulgare, 
Tarfa. Voyez Tamarix mannifera, 
Tataria. Voyez Crambe tartaricafL. 
Tapioca ou Tapioka. Voyez Jatropha manihotj L. 
Tare. Voyez j4rum esculentumf L. 
Tchicondon. Voyez Pistada (erebentkus. 
Teff d*Abyssinie. Voyez Poa Ahyssinica, Ait. 
Térébinthe. Voyez Pùtaeia terebentkui. 
Ternata , de Gm. Voyez Cissiis glanduîosa, Gmelîn. 
Terre aoix. Voyez Bunium bullfocastanum ^ L. 
Téie de Méduse. Voyez Hydnum caput Medusœ, 
Thalia geniculata. Voyez Maranta indtca» 
Thé de Labrador, thé de James. Voyez Ledumlatifoh'wn, L. 
Thé des Apalaches, Apalachine. Voyez Uex vomùoria. 
Thé du Canada ou Palomroier. Voyez Gaaltheria procum- 
hens f L. 

Thé du Paraguay des Jésuites. Voyez Ilex mate. Voyez aussi 

Psoralea glandulosa, 
Theca. Voyez Cornus chilensis. 
Thé de la Grèce. Voyez Sàlvia ofjktnah's. 
Thé des sultanes, plante de beauté. Voyez Serquts ou Serkù. 
Thé des Canaries. Voyez Sida Canarieruis, W. 
Thé d^Europe* Voyez Tilia Europcea, et Feronica officinal is, 
Theobroma cacao, L. Cacaoyer ou Cacaotier j L. 
Tii ou Ti. Voyez Dracœna terminait^, L. 
Tilleul. Voyez THia EuropceOf L. 

Titan-cotte, ou Titan -kotte. Voyez Strychnos potatortwi, 

L. F. ' 
Tobel. Voyez Borassus fiabeUiformis , L. 
Tococa guianensis. Voyez Mdastoma tococa, Aubl. 



TX>L VAN m 

ToH. Voyez Fakea tomentosa, Leprieur. 2fiZ 
Topinambour, ou Artichaut du Canada. Voyez Heîiantm 

tuberosuSf L. 117 

Toute-bonoe, sclarée, orvale. Voyez Salvia sclarea. , / 288 

Trèfle d'eau. Voyez Menim^ (rtfoUata^ L. lû& 

^rhûe musqué. Yojez Melilolus cœrulea, Lvim, 1 64 

TrifoUastrufn ccmdeum. Voyez Mdilotm çœrulea, Lam» 164 

Trique-Madame. Voyez Sedum album, Sedum minus, L. • 293 

Truogibin. Voyez AUiagi-maurorum^ D. C. f 

Tue-chien. Voyez 6bîcAû?Mm «M^umnaZe, L. . . Z2 

Turii. Voyez /Eschymmene grandiflora, L. . ^ . 6 

• u. • 

• • ' • < • . . r , , 

à 

m 

l/bium vulgare. Voyez Dioscorea alata. M 

Ul!pa. Voyez Milium nigrieans» L68 
Urania speciosa , Schreb. Voyez Ravelana Madagasca- 

riensis, ' ' 2BÙ 

Ulmaîre^ Reine des prés. Voyez Spirœa uîmariaj L. 309 
Uva camarona, ou Raisin de Gamarona. Voyez Thihaudia 

macTophylla ^lixmùï, 352 

V. 

Valériane rouge. Voyez Valeriana ruhra, L. 368 

Vampi des Chinois. Voyez Cookia punctata , Retz. lû 

Vandzeia. Voyez Ghjcine ^terranea , L. 1 ÎA 



m VAN — YEU 

Vanille. Voyez Fanilla aromatica , Swarlz. 3fl9 

Varangon. Voyez Paspalum frumentaceum^ RoUbœll. 209 

Veillote. Voyez Colchicum autumnah, L. Z2 

Velani. Voyez Quercus œgtlops, 2fiZ 
Véronique cressonnée, beccabunga. Voyez Ftronica hecca- 

bunga^ L. ^7T 

Véronique, Thé d'Europe. Voyez Feronka officinalù, L. 3Zfi 

Vesse de loup. Voyez Lycoperdon, IM 

Vesou ou Vezou. Voyez Saecfuirum officinarum , L. 2fiS 

Vétiver. Voyez Fetiveria odoratissima , Bory. âZ5 
Fiburnum lœvigatum, Ait. Voyez Peragua, cousine pera- 

guQf L. 213 
Vigne blanche. Voyez Clematis vitaîba, L. 57 
Vigne noire, sceau de Notre-Dame, herbe aux. femmes bat- 
tues, couleuvrée noire. Voyez Tamnus communis^ L. 322 
FUÎarsia nymphoïdet. Voyei Menianthes nymphoïdesy L. 166 
Vinaigrier. Voyez /îAti# eoriaria^ L. 2fî3 
Vin de palme. Voyez Phœnix dactilifera, L. 2JLâ 
Vin de pulque. Voyez Jgave americana, L. 1 
Viorne, mancienne, bardeau. Voyez Fiburnum lantana, L. ÎZâ 
Vittie-vayr. Voyez Fetiveria odoratissima, Bory. 378 
Voua sorindi de Madagascar. Voyez Sorindia pinnata , Du 

Petil-Thouars. 3Û7 

X. 

Xilopicron de P. Brown. Voyez Xylophia. 2S2 

Y. 

Yeuse ou chêne verl. Voyez Quercu» ilex, L. 2^ 



ZAG — ZW 



Z. 



Zagda. Voyez Elœagnus angustifolia^ L. 
Zengibar des iDdîens* Voyes l^obakmu» tiMiea. 

Zwetsclikeu-wasser. Vo)ei Prunus brigantiacaj Yillars. 



ERBJTJ. 

Vêftm 6 , UgiMt S9» ta lieii fharmaoknt^ Umi piuifUteles* 



— t7, 




s« 




mosramif , met s majeore. 


— 88, 


— 


to, 


— 


de donner^ lisez t qu'elles donneoU 


— 80, 


— 


72. 


— 


qu'on en fait, lisez : qu'on fait. 


— 48, 


— 


S» 


— 


d^une manière, lisez : de manière* 


— 58, 


— 


ss, 


— 


Cocculos, lisez : Coceului, 


— 76, 




S^ 




Ckritnumf liseï : Crithmum, 


— «7* 


Mi 


«S» 




rapproché Smimoiiji à , Usas : qui m 
rapproche beaucoup de. 










fOQ, 




»t 




Fueat , lisez : fucus. 


— 109, 








Fubacea^ lisez.* Fabacea, 


— iSi, 




S«t 




Lamery, lisez : Lémerj'. 


— 128, 


*— 


St. 


— 


organes^ lisez: ageuts générateurs. 


— 131, 




H, 




Palyspermêf lisez : polysperme. 


— ISS, 




SA, 




JforcMi», Usez: Morveau. 


— iw. 




•i 




Camhogxo gutto, lisez Cambogtaguua, 










Combogi€4d§$, lisez : Cam&o^totclis. 


— IS9, 








6 arc tn ta eaitfrtca, lisez : G. eeiaoïea* 


— 1«0, 




23» 




;7/orauta , lisez : Mfaranta* 


4 AA 

— 1 60 , 




S9, 




TmU%(b , lisez : Thalta. 


— 




SI, 




Nelumbicum^ lisez : A^^e^tttnôtum. 


— 197, 








am&nd««, lisez : amandes. 


— 197, 




10, 




MadagoiMaf, Usez : Uadagatcar, 


— 197, 




ts, 




im oAemtn, lises : deo ehemine. 


- 8M, 




SI, 




poitoMdtf liseg s poMenido. 


- 2H, 




ss, 




Idem* 


— 217, 








Idera. 


— 238, 




83, 




iohicondoa , lisez : tchicoodon. 


— 235, 




«7, 




mseheiii, lisez : michelU» 


— 288, 




M, 




mis, lisez: mises. 


- tw, 




. 4, 




potorivum, lisez: poterium. 


— SOS, 




SS, 




imiopieumf lises : mthiopieum» 


— 807, 








thêNèmuhaUift lioei; lérébeolÎMeéei 


^ 3J5, 




so, 




efllii,liMisoelle» 


870, 




s, 




«Hiniof, Ita: dierneo* 
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LIBRAIRE DE l'aCADÉMIE ROYALE DE MÉDECINE, 

Rii« «1p l'Krole-de 'Mi ilttiiir , 17, à Pari»t 

A LOND&ES, CHEZ H. BAUXIÈftE, 219, REGENT-STRËET. 

FLORE 

DE FRANGE, 

DESCRIPTION DES PUNIES 

QUI GROISSMT NÀTimSLLBHBNT BK BBANGB VT BN GORfiB» 

fMl MM. 

GRENIE9 , 

Ikwinr es nédceiiift cl èiHMiinoei* profeiie^ 

et à ricole de médeciae de Besniçon i 

GODRON. 

DoeteorennédectiieetCs-aCieiicei* pcofesNoràl^éooledeiiiédecliiedeNaiiqr- 
3 rd û-S 800 pag., publiés ei &ii paciies. Li PESiikK PiftlU EST SS mil. 7 fr. 



Depuis l'époque , déjh éloignée , od De Candolle mit au jour sa Flar^ 
française , et même depuis l*époque plus récente qui vit paraître le Flora 
gallica de M. Loiseleur-Deslongchamps et le Botanicm gallieum de 
m. Duby, k botanique descripiiTe a liit des progrès incontestables. Les 
botanistes allemands et italiens ont apporté pins de précision dans la des- 
cription des f égétanx et dans la manière de distingoer les différentes es- 
pèces les unes des antres ; ils sont deVenns poar nons des modèles à Imiter» 
L'importance de leurs travaux a été comprise en France, et nous en avons 
la preuve dans le succès qu*a eu chez nous le Synopsis florœ germanicœ 
de M. Koch , ouvrage où se trouvent résumés et les écrits antérieurs de 
l'auteur, et les travaux de ses devanciers sur la Flore d'Allemagne. Ce livre 
remarquable est actuellement entre les mains de tous les botanistes fran- 
çais, et, chose sans exemple, c'est dans une Flore d'Allemagne qu'ils sont 
réduits à étudier aujourd'hui les plantes qne nourrit notre sol. Cette con- 
sidératioii seule justifierait, ce nous semble , pleinement l'apparitioa d'une 
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noavdle Flore de ITraiiee» pattqfu'elte Mt, en qnelqae lorle , de cette 
pubticalieii mt qucation d*boiuieor nationaK De plus Texcelleiit livre de 
M. Kocb ne peut suffire à nos besoins; la végétatibn de la France et celle 
de TAllemagne ne sont pas de tous points identiques ; près d'on qaait de 

nos espèces ne se rencontrent point dans la circonscription de la Flore 
d'Allemagne, et n'ont pas été décrites par M. Kocli; enfin, cet ouvrage 
ne peut nous préstiuir riiidic atioii des localités françaises, où se rencon- 
trent les végétaux roininuus aux d(;ii\ pays. D'un autre côté , un nombre 
assez notable depkniics nouvelles ont été trouvées el observées eu France 
depuis la publication des Flores françaises les moins ancinuics, et n'ont 
été indiquées que dans des Flores locales, des catalogues, des écrits pé- 
riodiques;, il en est ménie qui gisent dans les herbiers sans avoir été si- 
gnalées» 

La publication d'one nonvelle Fiitn de France plus complète que les 
précédentes et mise au niveau des découvertes de la science moderne, 
était un besoin dont la lacune était sentie depuis longtemps des bota- 
, nislcs. .C'est «u livre qui sera élément utile et consulté avec fruit par 
ontes les pcnonnes qui s'occupent de i*étude des plantes. 

MM« Grenier et Godron, dont les travaux antérieurs sont une suflisante 
reconunandation, ont entrepris de remplir cette tâche laborieuse; profi- 
tant amplement des travaux des botanistes allemands, italiens et français , 
aidés des conseils iiiciiveillanis d'hommes qui iuui autorité dans la science, 
entourés de matériaux considérables amasst^s depuis longues années et 
qui se sont accrus de tous ceux qui ont été mis généreusement à leur dis- 
position , ils esjjércat pouvoir offrir au public un livre utile i fruit de 
leurs travaux persévérants et cooscieucieux. 



Caial^siae dca planlM ▼MeiilalrM «le rsuMpa «m- 

«Mie, comprenant ta France, la Suisse, rAMem^gne, par Martial Lamotte. 
Paris, în-8 de 104 pages, petit-texte à deux colonnes. 2 fr. 50 a 

Ce catalogue facilitera les échanges entre les botanistes et leur évitera les 
longues listes de plantes de leurs désidérata et des plantes qu'ils peu- 
vent offrir. — Il servira de catalogue d'herbier, de ttble pour des ou- 
vrages sur les plantes de France et d*ÂUemagae; ii sera d*une grande 
utilité pour recevoir des notes de géographie botanique , pour signaler 
les espèces qui composent les flores des localités circonscrites, pour 
désigner les plantes utiles et industrielles, les plantes médicinales, les 
espèces ornementales, pour comparer la v^étation arborescente à celle 
qui est herbacée, les rapports numériques des genres, des espèces, etc. 

Hm irégéimmaL qui erolssent mr lliomme et sur les 

animaux. Ti%'aiitM , par (^h. ROBlK , doctcui en iiiédeciiic cL ès- 
{)Cienccs naturelles , professeur agrégé à la Faculté de médecine de Paris. 
Faris, 1647, grand in- 8, avec 3 plauciies gtavées» 4fr« 
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Ouvrages de botanique chez /, "B, Bailliàrc, 



AIJBLET. Histoire des plantes de U Gajaoe liraocaiM. PatUt 1176, 4 vol. in-4 
avec a92 pl. ÔO fr. 

nVGII iT SCBIHKR. BryoloKia europaa lea GcDeit Maseoram Beropcorum 

monograpilice illii.strala. Smttgariiœ, 1S39*1847. Fafciciilil AXL«,ill*l,eoiiteDant 
40y planches. Frix de la livraison. M fr. 

filLLiAUD. Histoire des piauler vénéneuses et suspectes de la France. Paru, 
in-8. . 4 fr, 50. 

— Oicilonotire élémeDlaire de botanique* reru par /«.-C. Hichard, Paris, in-8 
avee 17 pl. 6 fr. 

CBAMPY rr TH. TOULET. Flore algérienne, avec texte descriptif des plantea, 
arbu&tes et arbres iDdigèaei. Parii, 1844» 1 vol. grand iii-8» avee 40 plancbet 
CDloriees. 10 fr. 

COLLADON. Histoire naturelle et médicale des Casses et pariiculièrement de la 
( asseet ites Sénés employés en médecine. Monf/wWer, 1816, in'4 avec 20pl. 10 fr. 

DKGANDOLrF A. P.). Icônes seleclaB plantarum quas in Prodrotrio sysleinalis 
UDiversaiis, desciipsii A. F. De Candolle ex archelypis siiecirninibus a P.-J.-P. 
T^Tpindelineala: eledilœ B. Uelessert. Parisiis, l820-i846, 5 vul. grand in-4 de 
100 pl. chacun. IGO fr, 

-Séparément les tome 4, 1839; tome 5, 1846, in-4. Prix de ciiacun. ;J6 fr. 

D£LiRO€il£ (F.). Eryngiorum necnon geoeris novi Alepidede iiistoria, Paruiu^ 
1808 in-fol.svee33pl. 18 fr. 

DESFO\TAIIVES. Flora allanlica, sive Historia iilantarum quaR Atlante, ogro Tu- 
nelauo et Algériens! crescuni. PariK, an VII, t voi. ifi-4, accompagnés de 264 pi. 
dessinées par Redouté, et gravées avec le plus grand soin. 70 fr. 

Dl\AL (M. -F.}. Histoire naturelle, médicale et économique des Solanum et des 
pures qui ont été confondus avec eux. 3/o»ipeilifr, iSi:], in-4 ftvec2Gpl, 24 fr. 

DLïliOCflEX. Mémoires pour servir a i'ii>»loire aualoinuiue cl physiologique des 
Végétaux et des Animaux, avee eetu épigraphe: « Je ooDsIdère eomme dod «veott 
tout ce que j'ni tniblir- pr fêdcmmont sur ces matières, et qui ne .^c trouve point 
RproUuii dans cette colieclioa. » Paris, IHZI, i forts vol. iu-8 avec allas de 30 pl. 
gravées. «4 fr. 

FÉK.Ménioires surla famille des fougères: l'^Mémoire, Examen des bases adoptées 
dans la clnsMfi iii II des fougères et en parlicnlicr la nervatioû}2« Mémoire» 
Ulsloirc des acroblichécs. <5'(raA^our(/, 1844, in-toi. uvec(i6pl. 76 fr. 

-Essai sur les cryptogames des écorces exotiques et officinales. Pari» ^ 
I8î5-Ifi37 ; ? parties in-4 avec 43 pi. col. 67 fr. 

— De la reproduction des végétaux. Strasbourg, 1833, in-4. 1 fr. 60 
FIELDING Aiu) GARD.'VEll. Sertum plantarum; or Drawlngs and desertptions of 

fsreand undescrîbed plaots from tbeautboi's herbarlum. landon, I8i4, in-8 

avec 75 pl. 27 fr. 60 

GIROD QBANTBAMS. Recherches chimiques et microscopiques sur lesCouferves, 

Busses Tremelles, ete. Parût 180S. ln-4 avee 36 planches coloriées. 18 fr. 
CîODRO.\ (D.-A.\ Flore de Lorraine (Meurthe» Moselle, Meusc, Vosges). iVancy, 

IHi.VlH4ô,3 vol. in-1:^' .ivt c suppl. 12 fr. CO 

BOOKEK (W.-J.). Muaci exotici coulaiuing ûgures and dneriptlonai of new or 
liitle known fureign messés and otber cryptogamic sul^eeis. Lonâw, I8S0 2 vol. 

in-8 avec 176 pl. col.. 76 fr. 

*-* Le (ueine, 2 vol in-g ûg. noires. àb fr. 

— The Lvndon Journal of botany; contatning figures and descriptions of such 

pKinis as reconimend Uicm.selves by iheir iiuvelly, rarily, hislory or uses, etc., 
publié tous les muis, deiiuis 1842, par cahiers de 66 pag. avec2 pl. Prix de l'abon- 
nement pour un au, a l'aris, o9 fr. — t'runco par la poste. 43 fr. 60 

— IM années 1842, 1843. 1844, 1845, 1846, prix de cbacuoe. 37 fr. 60 
<— Icônes plantarum, or figures and descriptions of ne>s ami rare plants selecled 

from ibe licrbarium. London. 1842-1814, 3 voL lu-a ue ciiacuu 100 pl. Prix de 

chaque volume. 36 fr. 

r-ToiiiC IV, part. I. Loudon, 1845, in-8 avec 50 pl. 18 fr. 

lOADAK (A.). Obscrviiiion> bur plusieurs piaules nouvelles, rares OU critiques, de 

la France, /'«nv, 18 iti-LS^7, G pan. iu-8 avec 29 pl. grav. 23 fr. 50 

LABILLARDIÈnFi. Icônes plantarum Syrisc rarioruni descriptionibus et observa- 

tioiiibu^ i!lns!rat;i'. Piir,sris, 1701, decas lad V, in-4, avec 5») pl. 15 fr. 

*-Nova: iluUaudtai piaularum spécimen. Paruiis, 1804, 2 vol. grand ia-4 avec 

266 pl. 30 fr, 

— Sertum «vttio-caledonicttm. PerMis» 1834, pire I et 11, lii*4 avec 80 pl. tO Ir. 
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I..ISÈCjL£ (A.). Musée bolaiiiuue de M.B. Uelcssert. Nulices^ur les coilecUons de 
plantM «1 It MUioUièqne qui le compoMOt. Paris, 1845, in-8, 7 fr, 

MK\Fi'S(G.). SfMdtiplanUniv.earaDte C.-L. Wlldmw, Bt^QUiUp tm-mf^ 

vi»l. in-8. SI fr. 

l.ECOQ ET JUILLET. DklloDaaire raisonné des termes botaniques et des familles 
naturellet « eontenant rétfiiiologie et U descrlptloo déUillée de tooi les organes, 

leur synonymie et la di-finilion de lous les adjectifs qui >crveiit à les décrire' 
suivi d'un vocabulaire des termes grecs et l i'insles pliii géuéralemeiil empl&|él 
dans la glui>6olûgie botanique. 1 tort vol. m-b. 9 fr^ 

l^LOYD (J.) Ptore de la Lolre^aférleore, êTaniet » 18H • i toI« iB-18. 4 h. 

I OISBUIini<«»DBSLONG0AIIPS. Flora galllea, feoBoumeratio plantarum fa 

<>!H)n(e tiri^rentium , 8ecnn(îurn I/mntviunm systema digestaruoi; addift 
fadiiliarum uaturalium sjoopsi, nova ediiio emeodata, aucta. Pan#tt#, I8?8, 
9 Toi. îmSt mm tobulls nxi. 16 b. 

LCnUBT rr DtJREY. Flore de la Cète-d'Or, oa Description deg plantes indigènes 
cl des espèces 1rs plus f;éii(^ra1f^mcnt cultiv(^es et acclimatées, observées dan^ ce 
département» suivant la méthode de Jussieu. Dijon, 1831 , 2 vol, in-s avec 
7 pl. 12 fr. 

MAZZANTI {IL F.). Spedmeo lirfologi» Romans. Romœ, 1841» lo-8. a fr. 

ilÉRAT. Revue de la Flore parisienne, contenant; 1» la révision avec aoiTWrtioof , 
additions et observations , des plantes qui la com|>r>«ent ; deux notices sur des 

{liantes controversées de la même localité : 3« la synonymie linnéenne de toutes 
et plaoles da Boutniton PttritimH de Vaillant , avec le texte de cet aotenr ea 
regard, etc. Ouvrage formant le complément aui quatre éditions de la Nou- 
relie Flore des environs de Parix, et au Synopiis. Paris, 1843, ln-8. 5 fr, 

ftlOQUIN TANDON. Eléments de tératologie végétale , on histoire des anomalie» 
de rorgaoisatioa dans lea fégélaax. Parts, 1841. iii-8. 6 Ar. <0 

Ml^MBY (O-)* Flore de l'Algérie ou Catalogne de§ plantée indigènes du royaome , 
d'Alger, accompagnée des descriptions dequelqneeespèces noavellesonpett con- 
nues. Paris^ 1847, in-8, avec 6 planches. 4 fir, 

NLLS ABESENBECK. Gênera plantarum Florœ GermauicK icouiljus et dcscrip- 
tiinibtis lllusirata. Bonrit 1833 et années suiv. Cet ouvrage est composé de 
2i !ivr. contenant chacune 50 pl. in-8, avec Icxtc descriptif. Prîi de la Uvr. 4 f. 

rALIaSOT-BEAUVOIS (A. M. F. J ). Flore d'Oware et de fienin en Afrique. 
Paris, 18U4, in-fol. dem.-rel., avec 120 pl. col. 8(i fr. 

— Essai d'une nouvelle agroilograpble, ou nouveau gaoNi de giamiiiéai* Punt, 

IRr.*, în-4, a\ec ?5 pl. 15fr. 

— Le même ouvrage, in-8, avec atlas de 25 pl. in-4. 10 fr. 

TLÉE (F.). Types de chaque famille et des principaux genres des plantai qui eroif- 
lent spontanément eo France, exposition détaillée et complète de lenre earae- 
léres et de rcmbryologie. Paris, 1S44-47, ouvrage publié par livraisons, cbacuoa 
d'une planche in-4 gravée et coloriée, avec un texte descriptif; 38 livraisons 
sont en vente. Prix de ehaenne. % • l fr. 

n ASPAIL. ffonveau système de phTitologle végétale et de botanique , fondé snr 
de nouvelles méthodes d'observation, accnmpagné^e Glàplnnrhcs, contenant près 
de 1000 lig. d'analyse dessinées d'après nature et' crevées avec le plus grand soia. 
Partit 1837, f foriff vol. In*8 et allas de 60 pl. 30 fr. 

^ Le même oovrage, pl. col. 68 fr. 

SAI%T-IIILAraE (AUG.). Flora Brasiliensis, ou Histoire et descriptions de toutes 
les plantes qui croissent dans les différentes provinces du fircsil; par M. Au- 
guste Saint-Hilaire, membre de l'Institut de France. Ce bel ouvrage a été publié 
en 24 livraisons formant 3 vol. grand ln-4 avec 192 pl. gravées. Paris, 1825 i 
1834. Prix , au lieu de 360 fr. : lâOfr. 
I.es dernières livraisons pourront être fournies au prix de lô fr. chacune. 

II reste deux exemplaires, 3 vol. gr* in-fol. papier vélin, figures coloriées etrelea- 
( lirr? au pinceau. 500 fr. 

VALCHEK. !ti>ti)irf' îles Conferves d'eau douce , contenant leurs dinVrents mnd < 
de productions et la description de leurs principales espèces. Genève, isoa» lu-t 

avec 17 plandiei. lO fr. 



Paris.— Imprimerie de L. MAaTtnET, rue Jacol», 30. 
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J.-B* BAIIiIilKHE» 

LmiAitt DS k'ACADteiB lOTALK M «émcmc, 

11, rae da l'École- de •»lMeciiM, A Park. 

A tOKDBES, CHE2 H. BAILUiEBS, 219, BEGBNT-flTBXBT , 
Et diw In principaux Ubrairc* de Fraace cl de Tëtrenger. 

TYPES DE CHAQUE FÂliLLË 

. GENRES DES PLANTES 

CEOlSfiART SPONTA^KUKNi 

ËN frange; 

EXPOSITION DÉTAILLÉE ET COMPLETE DE LEURS CARACTÈn£S 

CT DE L'EMBRYOLOGIE. 
Pur F« PIilÉE. 



Celui qui, stos maUre» veut se Uvrer à l'étude de la botanique, est 
soaveDt .mêlé & m début par les difficultés qu'il rencontre. Effrayé 
d*abord par te oomenclainre toute spéciale avec laquelle il doit se fami- 
liariser, son embarras augmente encore quand il s*agit d'appliquer aux 
plantes les descriptions des auteurs ; il a les objets sous les jeux, et ce- 
pendant il hésite à chaque instant quand U faut suivre pas ^ pas la des- 
cription qui lui en est donnée ; les organes lui sont Indiqués, et il a 
peine à les reconnaître ; son incertilode augmente encore s'il veut arri- 
verhdécûiunt k nom des plantes qu'il a récoltées ;niÔme en faisant usage 
de la méthode dichoLoiuique la plus facile de toutes, il arrive rarement 
i son but, parce ^u'ii ne sait pas voir eucore, et que tout est iudécision 

pour toi. ., , . 

Les ouvngcn d'étude ont cherché à parer autant que possible a ces 
difficultés, en ajoutent quelques planches au texte. Des auteurs ont 
donné des figures représentant les caractères de <im liu* . I unilles; mais 
aucun de ces ouvrages, sous le rapport de l'exccUencc des figures ne 
peut entrer en comparaison aVec celui de M. Plée; observateur mielh- 
Znt et dessinateur habile, il réunissait en lui les quaUtés nécessaires 



Digitized by Google 



9 

pour menerà bkn nii Mf i«« ta lif raiMin poliUto lont tout 
marquables par ia betoté ém igiires que par l'exaetitude de tous les 

détails. Avec l'aide de pareilles figures, il est impossible à la personne 
ia moiuâ exercée de ne pas suivre sans héi>ilatioii la description des ca- 
racieres les plus délicau daus ces» divers types, et de reconnaître ensuite, 
sur la piaule vivaute, les organes et leurs ditlérentes parties, duut il vient 
de luiôue donué uue représeuutiou si exacte. Celui qui apportera quelque 
alteotioD à ce travail preudraeu peu de temps i'babitodedei'obfiervatiou. 
Les premières et ies plus grandes difiScultés seront vaincues pour lui; il 
pourras'aTaacer sAreineotdaiislascieace des végétaux sans autres maîtres 
que les ouvrages des bous auteurs, et saus autre soutien que sa perséré- 
rasée* U am-a appris Tart ù diSalle 4e robseifatiua sar Jes t|pes les 
plus répaïKini par mie méthode aussi certaine dans les résultats que fé- 
conde dans son application. Toutes les difficultés seront aplanies devant 
lui. iNous ne saurions trop dire que l'ouvrage de 31. PlÉE nous parait 
tiebUiie, plus que tout autre, à répaadic daiib le public l'amour d auc 
science aimable duiu un l a trop souvent éloigné pai ia manière dont 
elle lui éiaiL jjh s< iiiée. Parmi nos étudiants même, combien en voyons- 
nous luus les jiuiis i[Lii , pour avoir t'té mal guidés, ne voient dans la 
botanique qu une lutik scieuce de iuois, dans les berburisations qu'une 
occasion de promenades, ei qui arrivent à leur examen la tête farcie 
de quelques phrases saus portée pour eux, et qui ont bientôt oublié le 
peu qu'ils savaieut d'une science qu'ils n'ont jamais comprise, il n'en 
sam*ait être ainsi de cens qui commencent avec tme bonne méthode. 
Sous ce rapport, l'ouvrage de iU. ?lèe est destiné à rendre de grands 
services. L'importance que l'auteur met li sm œuvre est pour le public 
la meillenra garantie que l'ouvrage sera terminé avec antaot de perfec- 
tion et de consciencè qu'il a été commencé, £. SooBSntaïf, 

Hrafcneur à ll^roie de Ptoarawi*, 
Pireetew dt la PtiBroucie rentrai» de» UdjpiliHt 
«t RmpicMciviU de ParM. 

Extrait d'au Mlide du Journal de i'/uirmncie et de Chimie ; août 



J'ai examiné avec un grand intérêt le texte et la gravure des livraisons 
qui ont paru, des J'ypes des familles des plantes de France, J'en avaii 
précédemment examiné confidentiellement les dessins et Je manoscrit, 
et j'avais prédit, connaissant l'auteur depuis longtemps, que son ouvrage 
ferait époque, d'abord par sa spécialité, ensuite par l'extrâme perfectioB 
des dessins, de la vérité des couleurs, par la sdence «natonilqne appli- 
quée aux parties de la fleur et de la iroetiicatlon dans les plus petits dé» 
talls, le tout corroboré par une description claire, précise, él^ante. 

Le but de M. Pléb, en publiant cet ouvrage, a été de faciliter Tétade 
des commençants en botanique , en leur donnant les principaux types 
de chaque famille des plantes qui croissent en France : sous ce rapptui, 
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e crois qu'il a parfaiiement rc^ussi ; je crois encore qu'à la tue de ses 
igures aussi magaiûques qu^ fidèles, à la lecture de sou texte clair, élé- 
Saut» précis, exempt des termes barbares dont les maîtres hérissent ao- 
lourd'hui la science» Je crois, dis-Je, que Touvrage de M. Plêe est très 
propre à inspirer le goût de la botanique à ceui qui ne l'ont pas en- 
core, et à guider les dessinateurs dans le choii des organes les plus 
propres à fiiire ressortir les caractères génériques et spécifiques des 
plantes. Toid d'ailleurs le jugement que M. Borbau, professeur de bo- 
tanique à Angers, a porté de cet ouvrage. 

« Les proftsseurs cfiargcs de l'enseignement de labotaiiique tiaiis ks 
« établissements universitaires se font aisément comprendre lorsqu'ils 
« développent les grands phénomènes de la végétation ; mais, lorsqu'ils 
» abordent la descripiiun des familles , cet enseignement devient aussi 
» ingrat ponr rux iiiènics que diflTicilc pour leurs auditeurs. Ces diffi- 

• cuités disparaîtront à l'aide de l'ouvrage de M. Plée ; grâce à ses 
» belles ligures, des moyens de démonstration se trouveront en toute 
» saison sous la main des maîtres et des élèves, et les détails les plus 
» abstraits seront à Tinstant saisis et compris : ajoutons à ces aTantages 

• que le soin avec lequel le matériel de ce livre est traité, Tél^ànce de 
« la typographie et la rare perfection des figures en font un véritable ou- 
» vrage de luie, dont la place est marquée delà manière la plus indis- 
9 pensable dans toutes les bibliotbèques de choix. » 

Après ces paroles d'un professeur éclairé et mon propre visu , je ne 
crains pas de dire que Touvrage de Al« Plée est le meilleur ouvrage 
floral qui ait jamais été publié. Poiteau, 

BotMilil* dit Rdf. 

Extrait il un umcletie^ AumUts de la Sociélé Royale W UorUculture df paris i 

icvrier 184S. 



M. Plëe a présenté à V Académie des Sciences les livraisons déjà 
publiées de son important ouvrage sur les Familles des Plantes de 
France. On ne peut rien imaginer de plus parfait que ces rejji t'seiUa- 
lioMs par le dessni et la peinture, de ce que la uature a de plus délicat 
dans la forme et dans ia couleur. 11 faut être tout h la fois botaniste et 
peintre pour se passionner ainai dans son oeuvre, comme l'a fait 
&I. Pléb. 

Lebolanitte a étudié, le peintre a imité ; le savant a vu des choses nou- 
velles, l'arliflte les a mises en lumière. On disait que dans les Caryophyl- 
lées et dans les PrimulaeéeSt filets pistillaires manquaient : M. Plêe, 
pins habile, les a découverts; son pinceau délicat nous les montre: bientôt 
personne n'en contestera l'existence. On avait établi, sur des caractères 
mal appréciés, le gciu*e Eranihii : fil. Plêb reproduit la plants, il In- 
dique aux yeux la cause de Terreur : la rectification sera sans doute ac* 



Digitized by Gopgle 



cueillie par M. Salisbubt lui-intee , Taiileor do genre créé. A votr 
étalées defant soi ces belles planches qoi représentent, non seulement 
dans sou ensemble , niais encore dans ses détails ou les laysio es de son 
embryologie, une plante privi]égii'( , i)rise pour type d'une famille nom- 
breuse, il est presque impossible de ne pas s'éprendre d'un amour nou- 
veau pour une étude (jiie l'on a aimée et que l'on a trop vile oubliée 
peut-êli '», et cjuand on songe que chacune de ces excollenles leçons de 
l)otaui(iue ne coûte pas plus de 1 fr. 25 c., on se demande connnent il 
se pourra faire que l'élude la plus altrayanle, que la science la plus 
propre à former le cœur et enrichir l'esprit , et qui ne possède pis 
moins de sli représentants à l'Institut» ne devienne un jour unesdeoce 
populaire. A nos yeux , nul ouvrage ne mésîte mieui que celui de 
Bl. Plée, et les suffrages d'un corps savant» et les encouragements d'ua 
pnblic éclairé. ' Ca. Fjlanoin et H. I>£2É. 

ExvRAlXd*aa Coinple<r«wla àt VkcuàémiÊ Ust sciaMM «l* riMlitnt de PraBce, 

Ifonftetti* univneiî octoltre IS44. 

■ 



TREMii-L.^ii Livraisons cm été 

bUivant : 

Saponaria officinaiis. 
jAMim» ot/iehiùle. 
STimeA wàgaris, 

LiGUSTRtiM vutgare. 
RANONcru s bulbosiu, 
ERANTHiâ hyemalis. 
iMMTiBin noii 'Umffen, 
Viola odorala. 
Primui.a ofj^cinaUt, . 
Papavfr Hhœas. 
CuELifio.Mi M niajus. 
Beb8b«is vulgaris. 
SoLAKUK Dukamara. 
NicoTiASA rustica. 
Psvs.u.is Alkekengi. 
Amagallis phcenicea. 



publiées jusqu 'à ce jour dans l'ordre 

Delphiniuh Consolida, 
tmm usitatissimtuH. 
Cahpahdla rotttn^foUa. ' 
NAïqnm pseudO'Narcismt. 
Aristolôcbia ClematitU. 
RAPeANrs sadvus. 
Geranuu sanguineuyi, 
CaLTSIKIA «plMN. 

Dahub Metemm. 

Arum vuîgare. 
Malva rotundif(Aia. 
ViKC-4 minor. 
OxALis acetosella. 
Saxipraoa graniÊlaia, 
FAeopiBoa escvimbm. 



Cet ouvrage est publié par livraisons in*4*, composées chacune d'une 
planche gravée et coloriéé, accompagnée d*ttn texte descriptif et ex- 
pHcatif. — Prix de la livraison : i fr. 25 c. 



Dictionnairp r n'somw des termes de botanique et des familles natu- 
relles, contenant l'étymologie et la description détaillée de tous les 
organes , leur synonymie et la définition des adjectifs qui servent à 
les décrire ; suivi d'un Vocabulaire des termes grecs et latins les plus 
gûici aJtuient employés dans la Glossologie botanique; par H. Lecoq, 
et J. Juillet, 1 foi i vol. in-8. yfr. 

Les changeraenls inlnMluUsdans le langage par les progrès immenses qu'a faits 
la l)(iiaub|ue depuis trente ans, rendaient néerstslre un iiouveaii^iMetloniiairefl 
c'est pour répondre à ee besoi^ que MM. Leeueq et Juillet ont êDlreprts celill fi. 



PMiis, — iMfiiiMEWf: M- BorRr.iw;sr rr MARmTT, bit jaoob, 
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J-B. BAIIiIilKHB, 

LIBUni Dl L*àGADÉMn lOfALft OB «foXCIimi 
I7« me de l'Ccol^da-MMtdB» . k Mi. 

A LORBim, cBfiz H. BAïujÈBB, 819» tasaEtsT*ïïnastft , 

et chei lu ptincipem libreiree de Ti«iict et de rdinmiw* 
o-0-{H/'0-o-o-»>o-»>o-o-o>o-CM>- flfptCBifciT IHT 



DICïIONNAmE 

UNIVERSEL 
I» 

MATIÈRE HÉUIGALE 



THËRAPËUTIQUË GÉNÉRALE, 



DE T0V8 LES MÉDICAHENTS CONIfUS DANS LEâ UiVERSES PARTIES DU GLOBE; 

PAK F.-V. MÉRAT ET A.-J. DE LENS, 



Onvrage Mmplet. 7 C»rl< «olumM in-S,— Prix : 96 fraiiet. 
«piftawili 10 SUPPLÉimiT ou lOMB Tn» f de 800 {». - 8 ff. 



De toïit temps la Tliôrapeiitiquft rt \n Matière médirai** ont ^té 
considrréps, avec raî<?on , comme la hase de la médecine pratique; 
de là le succp"? du /) r/ ^v/^ /r muccrscl de Mnt'hc médicale et de 
Thérapeutique gcncralc^ de MM. ÎVIérat et Du Lrns; de 1.» la nécessité 
de tenir cet ouvrage au niveau des progrès de la science ; et c'est 
pour lui conserver le rang qu'il a conquis que M. le docteur 
Métii tkttl de tmblier us SovniiiBiiT ou Tomb Vil* de Touvragc 
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primitif. Ce Supplément embrasse tous les trataux qui depuis 
douze ans sont entrés dans le domaine de la science. 

Le Dictionnaire de Matière méHicale et de Thérapeutique générale 
est le seul livre ou Ton trouve l'exposé complet, et pourtant critique, 
de tout ce qui a rte dit d'importniit sm- diaque substance médica- 
menteuse ; les auteurs qui en otit faii coiuialuc les propriétés; les 
expériences dont elle a été l'objet ; Tanalysc chimique qu'on en a 
faite ; les caractcies qu*flle présente; les médications variées qu 'elle 
produit suivant les doses auxquelles on Taduiinistre ; les diiïérenles 
maladies où il est convenable de remployer, etc., etc. Et s'il est 
vrai que , pour certains médicaments principaux , on possède quel- 
ques unes de ces données, où trouver ce qu'il convient de savoir sur 
une foule d'agents thérapeutiques de second ordre, que la médecine 
actuelle délaisse par cela même qu'ils sont comme étrangers à la 
plupart des praticiens de nos jours, accusés avec raison de ne pas 
connaître toutes les richesses que leur prodigue la nature pour le 
soulagement de l'humanité ? 

Et cependant quelle époque était plus favorable que celle où nous 
vivons |K>ur l'exécution d'un semblable ouvrage? Les sciences mé- 
dicales fÎBtisant de tontes parts des progrès remarquables, acquérant 
un nouveau degré de certitude à l'aide d'une observation plus éclai- 
rée des maladies, de rexpérimentation et de laiialysc exacte des 
médicaments! Des natm alistes , des voyageurs instruits explorant 
les diverses contrées du Globe, et recueillant, avec les produits mé- 
dicinaux qu'ils foîirnissent , des notions puis es dans la Thérapeu- 
tique des peuples qui les habitent ! Les savants de toutes les parties 
du monde échangeant libéralement entre eux les connaissances qui 
leur sont propres! Des Recueils ou Journaux de Médecine, fran- 
çais et étrangers, rassemblant cette multitude de faits pratiques 
relatifs à l'emploi des médicaments , publiés dans toutes les parties 
éclairées de l'univers I Quelle époque , disons-nous, était plus h- 
vorable que la nôtre pour réunir tous ces matériaux épars , toutes 
ces précieuses données sur la Matière médicale et la Thérapeutique, 
pour les rapprocher, les éclairer mutuellement et les fondre en un 
Dictionnaire ? 

Un ouvrage qui joint à la description de tous les agents médid- 
naux connus , dans quelque coin de la lerrc qu'ils se trouvent, l« 
applications ciaaiiviS qu'on en a faites , qu'on en lait ou qu'on eu 
peut faire , et met la ^lalièrc médicale et la Thérapeutique eu har- 
monie avec les a»itres branches dp la ^Médecine, est un livre émi- 
nemment uiiic , et par sa publication les auteurs ont rendu service 
h tous les hommes de l'art, et notamment à cette classe nombreuse 
de praticiens qui , ne pouvant se livrer à de longues recherches 
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fiiute de temps ou de Mrves , trop souvent lares ou dispendieux , 
a besoin de les trouver réunies , et comme élaborées, dans un ou- 
vrafre spécial et d'un usage facile» 

C'est dans ce but que depuis longtemps MM. Mérat et De Lens 
avaient rasscjublé de toutes parts les élënienls du Dictionnaire de 
Matière nicdicdlc et de Thérapeutique générale. La direction constante 
de leurs études, le genre de travaux que , depuis trente ans, ils n'a- 
vaient cessé de publier dans les Recueils périodiques de fllédecine , et 
les Ouvrages de Médecine et d'Histoire Naturelle que le premier a 
mis au jour; dt» matériaux immenses puisés dans des milliers de 
volumes, qui se trouvent ainsi réunis et coordonnés, offriront 
plus d'un genre d'intérêt aux médecins » aux chirurgiens , aux 
pharmaciens, aux drogiibtes, comme aux autres classes éclairées 
de la société , à qui rien de ce qui est utile ne peut rester étranger. 

€et ouvrage, en effet , contient non seulemeni Thistoire complète 
de tous les médicaments des trois règnes (sans oublier les agents de 
la Physique , tels que Tair, le calorique , l'électricité , et les pro- 
duits chimiques , les eaux minérales naturelles et artificielles (près 
de 1800), à peine indiquées dans la plupart des ouvrages de Matière 
médicale , et dont une multitude même sont omises dans nos Trai- 
tés spéciaux) ; mais, de plus l'histoire des poisous, des miasmes, des 
viras , des venins, considérés particulièrement sous le poiut de vue 
du traitement spécifique des accidents qu'ils déterminent ; entin celle 
des aliments envisagés sous le rapport de la diète et du régime dans 
les maladies. Des articles généraux , relatifs aux classes des uiédica- 
nients et des produits pharmaceutiques; aux familles naturelles, 
aux genres, animaux et végétaux; enftn à certaines pratiques ou 
opérations chirurgicales, applicables au traitement des maladies 
internes , telles que la saignée , Tacupuncture, les ventouses, la 
compression , etc. , complètent l'ensemble des objets relatifs à la 
Matière médicale et à la Thérapeutique. Une vaste synonymie ré- 
pond aux besoins de ceux qui voyagent et aux désirs de toutes 
les classes de lecteurs : elle embrasse les noms scientifiques , 
officinaux , vulgaires , français et étrangers , ceux même de pays , 
c'est-à-dire les noms médicamenteux particolièronent propres 
à telle ou telle contrée , afin que les voyageurs, cet ouvrage à la 
main , puissent rapporter à des noms scientifiques les appellations 
les plus barbares. 

Pour remplir un tel cadre, les auteurs ont du ne dire que ce 
qu'il y a de positif, d'essentiel sur chaque substance. Quelques 
lignes ont sonvejit «iufH pour faire connaître le peu qu'on sait encore 
à Végard de cette fouie de médicaments des contrées peu fréquen- 
tées du globe, qui semblent n'être, jusqu'ici, qu'un luxe inutile 
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pour la Matière médicale , mais dont plusieurs , mieux connus , 
pourrout Tenrickir un jour de uioyeiu efficaces. Nos médicaments 
iodigènes, an contraire, ont ('té ti aitc^s avec la prédilection qu'ils ré- 
clamaient. I^iifui des détails étendus sont devenus nécessaires quand 
il t'est agi de substances vraiment héroïques ou d'un usage plus ou 
noîna générai : aussi , lorsque rîmportance du sujet le comporte f 
rbUtoire de chaque médicament comprend-elle tous les articles du 
tableau suivant : 

1* Noms linnéen » officinal » commercial , vulgaire , ancien et 
moderne ; définition. 

%^ Découverte; historique; gisement on lieu natal; extrac^noa 
récolte; état conmiLi rial ; espèces, vaiuLc.s, soi tes, qualités. 

3" Description pliai iincoloj;ique; choix ; préparation pharmaceu- 
tique ; altérations , sophistications f substitutions. 

4** Analvsp cliimiqne. 

5" Action immédiate et médication chez l'homme et lesanimauXi 
dans rétat sain et dans Tétat morbide ; effets thérapeutiques; doses; 
fermes; mode d'adnûnistration , adjuvants et correctifig^indicatioiui 
et contre^indications ; inconvénients. 

6* Opinions diverses des auteurs ; classification. 

7* Combinaisons; mélanges; composés pharmaceutiques. 

g« Bibliographie^ article important qui manque dans les ouvrages 
analogues. 

Le Smufium ou Tomb VU*, que publie aujourd'hui M. le do^ 
teurMérat, comprend toutes les découvertes nouvelles dites depuis 
douce ans, temps écoulé depuis la publication des six premiers 

volumes, aiasi que les additions et les rectifications que les progrès 
de la science ont rendus nécessaires. Ce volume est terminé par un 
tableau des principales maladies, avec renvoi pour cliacune déciles 
aux articles où il en est traité, soit dans les six volumes, soit dans 
le Supplément , tableau destiné uniquement à faciliter les re- 
cherches , et à mettre les praticiens sur la voie du traitement parti- 
culier à chaque maladie. 

Le Dictionnaire universel de Matièrê médicale et de Thérapeutique géné- 
rale est composé de sept volumes in-8 de 700 à SOO pages chacaPt 
caractère petit romaia neuf, êt% lignes à la page. 

Le prix de l'ouvrage complet est de. S6 f. 

Le tome YII ou Supplément, 4846, 4 vol. in-8 de SOO pages, 
fiéparémeot 91 

Ce volume suppî^nientaire étant imprimé à un hien moins grand wmbn 
exemplaire» que les voUmeê prfyédentSf ne sera mtdu sAPARÉaanr ^ttsfMN- 

dant un an . 

Fatis. — Imprimerie de L* HAixnmT, me Jeoeb^SO. 
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NOUVELLES PUBLIGATIOAIS CHEZ i.-B. BAILLIÉRB, 

UBUAME de L'àCADifillIB mOTALB DK MiDBCIVB, 

Mm» 4« rÉeoto-de-MMcdae, i«, A Parte. 



ANATOMIË MICROSCOPIQUE, 

PWP le DMtMT II. MAmmu 9 

PfolèiMiir de nilenMopto. 

Ort o«rrag« formera dans tnliimm ùt-feUo. 

TOME I, Histologie, ou Recherches sur les éléments microscopiques des 
tissus des organes et des iiquideâ dans les animaux adultes et à l'étal normal ^ 
divisé en deux séries : Tissus et organes» — Uqmdes organiquêt» ForinaDt on yo* 
lume in- folio, accompaenë de Sa planclies. 

Les XXVI livraisons du tome i" comprennent : VnrAV¥.nK ?ÉnTF. x" Muscles ; 
a* et 3° Nerfs et Cerveau ; 4* et 5* Appendices tégumenlaircs ; G i erminaisoos 
des nerfs ; 7" Caridages , Os et DenU; 8° Tissus celluleux et adipeux } 9" Tissas 
séreiLx, fibreax et dUstiqoes; 10* Épidienne et Epithelium ; 1 i*61aDdes; ta* Vws* 
seaux sanguins ; 1 3» Vaissesuz lynuphaticfues ; i4* Strnciore da foie et des glandes 
vascnîaires ; 1 5" Strnctnre du poumon ; 16° Structure des organes urinairesj 
17° Strurhiie lies oifjanes de la génération ; 18° Snirtnre de la peau; 19" Mem- 
brane muqueuse et Structure de la peau; ao" et 31" Oiganesdes sens. — Deuxième 
tàwE, l' Sang; 2" Pus et Mucus; 3* Lait et Urine; 4» et 5** Sperme. PrÎK de 
chaque livraison : 6 f r 

TOME 11, H isToGEHÈsE ou Recherches sur le développement, l'accroisse-* 
ment et ].\ reproduction des éléments miciosco piques des tissus et des liquides 
organiques, dans l'ceut, 1 emhryon ei If's animaux adultes. 

Sera publié en XX livrainous, compustu:» chacune de 5 feuilles de texte et de 
3 piancnesio^foliojlithogrnphtéea. Une livraison parait tontes les six semainee. 
Quativ iiuraisons sont publiées ; prix de chaque 6 fr. 



COURS DE mCROSGOPIE 

clirLiiiRilu IIS fiD»n lÉiiaus. 

AINATOMIE MICROSCOPIQUE ET PHYSIOLOGIE 
DES FLUIDES DE L'ÉCONOMIE » 
Pw le 4M«mi> Al. 0OIV]Vi:» 

iMpcclf «r lénént 4m icolct 4e mMcciiM , «maiillev 4* IIMvmiié. n-cM û» CXMq/»» d« U Facaité 

de mé4*rln« de Paris , pntfeMCur Se lHeralM|M«. 

In-8 de 550 pages Prix : 7 fr. 50. 

Cet ouvrage est divisié en seize chapitre» : h Du sang. — IL Des globules du 
sang. ^IIL Des globules blancs et des gtobnlins du sang. —IV. Qrculetion du 
8an(T; altérations patbologiqnes des globules sanguins. — ^^V. Du mucus et de ses 
différentes espèces , mncns nasal , bronchique, du tube digestif, mucus urétral , 
prostatique, des vésicules séminale»;, utérin, vaginal, buccal, vésical , etc. — 
VI. Du pus, globules purulents, du pus dans le sang, du pus de la hiennorrhagte, 
des cbancros et des bubons, des dis vîbratiles.— VII. Fluides sécrétés proprement 
dits, sueur, salive, bile» urine.— VIII et IX. Sédiments inorganique» et sédimenu 
organisés des urines. — X. Sperme, action de IVau, des acides, des alcalis, de 
l'iode et de quelques fluides de l'éronomie sur les animalcules spermaliquei ; 
applications à la médecine légale. —XI. Des perte» séminales involontaires, de 
leur» variétés; des perle* blanche^, leur» causes; trailewent.— XIL XIIL XiV. Du 
ait, ta ^écréijoii chiinlque et set ctiraei^res mierofpoptqneit; 4e« diffifcfifnipi 
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espèrPi de lait, ses cléments, moyens cî'apprprîpr sa rirîipsse, formation da lait; 
rapprjrf pnîrp ! » réartioii du culostniiti «M la sérrclion lactée nprès l'accouchement; 
deii qtiaitUi» (lu l ut t;t de »es altération!» chez les riour ii< es; état muqueux. — Alté' 
racioDtf p.ilboio{;iqu«8 ân lait, altération par le pus, lait purulent chesles ani- 
navx. — Cocote; lait mélangé de sang; lait des femmes svphiliciques, lait de 
nourrices réglée» — XV* Riches<ie et p iuvrcié du lait; iniluenrede la nourriture 
et dfs diffét »'nt«'< ospècc? rralim^iil!» sur le l ui ; rn-'yeas de conservition du lait , 
lurroaiiuii du l>euiTe. — X?l, Gli^le, Ijuiphe, s^uuvie , vaccio , eau de l'amaios, 
matières fécales, œilt 

kîiM w cojiast m MLcao&copiË, 

EIÉCati D*APRt8 NATORB 

AU MICROSCOPE DAGUERRÉOTYPE, 

PlMP 'lè ëmeUmmt A. DONNÉ et L. WmJCMJDLT, 
n ^ofame Mollo de M planches gravées , avec m texte destylpiif Prii s 9»fr. 

€• IkI mn§b conplel/,iI a éié puUié m 4 fivr. cbcne de & fhickM. 

C'est pour la première fuis tjue les auteurs ^ ne voulant se fier ni à leur propre 
■nin ni à celle d'un dessinatenr, ont eu la peos^ d'appliquer la mvrveiileiiie 
déeouTertedn da|;aerréotype à la représentation des sujets scientifiqQes. C*estttii 

aTantajye qui sera appn'cié des r)!)s*'rvai(ur<5 que ct-lui d'avoir pu produire les 
objets tf'h qu'ils se trouvent disséminés dans le champ niicroscopiffue, au lieu de 
•e borner au choix de quelques échantillons, comme on le fait géncraiement; car 
dans cet onvraçe, tout reproduit avec une fidélité Hj^ourense, inconnue 
qiï*ici, au moyen des pioc édés photographiques. L'indicatietf des snjeti VMié- 
senie's diins ctiarnne deaplanchet donnera une idée de FimpoManoe aci»dlM|«e 
de cette publication. 

Pl. I. Fig. I. Micromètre. Millimètre tlîvisc en 4^0 parties, (jrossi ^oo fois.— 
Fi0. 3.'Gl(M>uletdttanQ humain avec lu centre clair. — Fig 3. Globules de sang 
Itamani »tet le «entre obienr. — Fig. 4. Globules de sanj; bamain sons <&rets 
wpects* 

Pl. 11. Fifj. 5. Globules de sanp humain réunis en chapelet? — Fi{T. 6 Globales 
de s»t»g de chameau. — Fig. 7. Globules de sang de f;. enouille à l'état normal, 
vilsdé'face, de champ et en chapelets. — Fig. 8. Globules de sang dé ^rèndaille 
avec leurs noyaux ttè& apparents. 

PL III. Fig. 9. Globules de sang de grenouille traité par Feau pour rendre le 
noyau très distinct. — Fig. 10. Globules du même sang devenus sphériques. aoas 

'influence d'utie plus friande (juaniité dVaii — Fi(]^. i 1 , Noyau central ilif»v<»n;^nt 
sxcentriaue par i actiun prolon^^ée de l'eau, — t ig. 13» ^o^au central s'échap- 
pant de la véfdeule par tuile de la même action. 

PL ÎY. Fig. i3. Novau et vésicules de sanç de grenouille séparés par l'actioa 
de l'eaii. — Fig 14. Glubulea de sang de grenouille tiaitét par l^acide arét que. 
— Fig. l5. Noyaux du même <»ar>j^ séparés de leurs vésicules par raciion defacids 
acétique. — Fig. 16. Variétés de forir;e tles globules de sang de grenouille. 

'' R V. Fig. 16 bis. MudiHcations successives des globules sanguins de gre* 
nou'ilî« traités par Feani — Fig. 17. Globules de sang humain firangés — Fig. 18 
Globales de sang humain abandonné h lui-même et commençant à s'altér«r. — 
Fig. 1 9. Giobuleé de sang humain devenu» sphéri(|ues par suite d'une altéralioB 
plus prononcée. 

ri. VI. Fig. ao. Globules blancs du sang. — Fig. ai. Globulines île sang. — 
Fig. a4. Circulation du sang dans la langue de la grenouille; hce supérieut^ de 
la langue. — Fig. 25. Id. Face infi^rieore. 

Pl. VII. Fi{;. 26. Globul es munueux. — Fig. 26 bit» Autre échantillon desglo* 
bules muqueux. — Fi{j. 07. Cellules épidermiqucs. — ¥i{^. 28. Mtiru^ mixte. 

RL VIU. Fig. ag. Globules muqueux traités par Pacide acétique. — Fig. 3o. 
Globuleg muqueux désagrégés. — Fig. 3l. Mucus vaginal normal. — Fifo 3i. 
Vï»ilétirdii muèiis va^l. ' ' ? . ^ 
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Pl. IX. Tiff. 33. Macns ▼aginal contenant des tdcho-monM. »F%. 34« Cili 
TÎbratiles de moales. Fig 34 bis. Cils vîbratiles de la grenouille. ^Fig. 35. 

Épitbélium de la muqueuse nasale. 

Pl. X. Fi^. 36. Globules du pus norin — V\"^ Sy. Glohtdes du pus traités 
par l'at ide acétique. — Fig. 38. GloUulcà du pus désagr^és. — Fig. 4o. Pus de 
chancre. 

Pl. XI. Fig. 4^. GristallisatioD de la sa1ive.~Fig. 4^. Cristanx de i^olesl^rtne. 
<— Fig. 44« (globales du ferment (levùre de bière). —Fig. 44 ^'f* Ferment de 

IWine su et pp. 

Pl. XII. Fig. 45- Nitrnte d urée — Fi{*. 4^. Crigtallisation de l'urine lyplioïde. 
—Fig. 47" Cris«aux de Tacide urique. — Fig. 48. Acide inique groupé en rosaces. 

Pl. Xill. Fig 48 ^ù. Microoièlre. Alillimi'tre divisé en loo parties grossi 200 
fois. — Fig. 49 Uraie d'ammoniaque de Vitrine. Fig. 5o. Acide urique prove> 
liant de la décomposition de l'urate d':i m moniaqne .par l'acide acëtiqoe. — Fig. 
5i. Cristaux d'oxalalc de chaux de Furine. 

PL XIV. Fig. 53. Phosphate ammuniaco-magnésien. — Fig. 54. Autre forme 
du phosphate ammooîaco-magnésien. — Fig. 57. Filament blanc tel au*on le 
trouve dans les première<« gouttes dVirine normale à chaque émission. — rig. 58* 
Globules de sang dans Purine. 

Pl. XV. Fig 60. Zoo<!pprmes de grenouille. — T\(f. 61. Zoosp^rmfs de Diommé. 
— Fig. 62 Zoo>[)erniHs de chauve-sonri-*. — Fig. Ci. Zoospei ni^s de souii.s. 

Pl. XVI. Fig. 64- Ciistalli.salian de l'urine normale évaporée.— Fig. 65 Ovule 
de lapin hors de la vésicule de Graaf. — Fig. 66. Ovule de grenouille. ~Fig. 66* 
bis Ovule d< alamandre. 

Pl. XVII. Fi{^. 67. Lnit de vacbe ordinaire. — Fif». 68. Caséum con(^iil(» mêlé 
de globules laiteux. — Fig. 69. Lait de temme à létat normaL — Fig.jjo. Lait 
d'âuesse ordinaire. 

Pl. XVllI. Fi{;. 71. Lait de chèvre ordinaire. — Fig. 73. I^ait de vache pre* 
xnière traite. — Fig. 73 bis. Lait de vadie nourrie aux bettevares. — Fig. 75. 

Colostrum df femme. 

Pl. XIK. Fi{». 76 et 77. Colcitrum de femme. — Fig. 78. Lait de femme accou- 
chée depuis huit jours et ne donnant pas à téter. — Fig. 83. Lait d'ànesse pro- 
venant d'un trayon engorgé. 

Pl. XX. Figr. 83. Filaments et globules de Poeil vulgairement appelas mouches 
volantes. — Fig. 84 Globules de fécule de pommes de terre. — Fig. 85. Globules 
de sang de salamandre. — Fig. 86. Grains de pollen de la fleur de mauve. 



D£S EFFETS PHYSIOLOGIQUES El THÉRAPEUTIQUES 

DES ÉTHËRS, 

»nr U INMlevr V. CHAHyWBT. 

Jn-8 de 260 pag. ' 3 fr. 50 c. 

Ce t ouvrage présente le résume pr.ifîrjnp le plus comptpt sur l'emploi de l'éther; 
il est ainsi divise : 1° lésion!« fonctionuclles qui se manifestent sous PiuQuence 
des inhalations éiliérées, a° lésions anatouiiques des animaux morts som l'action 
de i'ëther; 3* action phy^iolo^o^ique de Téther «ur les organes en partirolier ; 
4*^ action physiologique des éthers autres que l'éther salfurique; 5 ' applications 
thérapcuti(|Ues, des condition^ {^,éne'iales qui cunlrc-indiquent l'iidialation de 
réfhcr; 6" appîir ition «les inhalaiion-» d'éther à la chirurp,ie, contre-indications 
spéciales, des applications de l'éther aux opérations eu particulier, et sur les 
accideots coos^cutifii des opérations chirurgicales ; 7° applications des inbala- 
tions éthérées à la médecine; S" applications des inhalations éthérées à l'art 
obstétrical} 9* application thérapeutique de l'éther administré par la méthode 
rectale; 10* cas ae mort qui ont suivi l'emploi des inhalations d'éther. 
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DES VÉGÉTAUX 

QUI CROISSENT 

SUR LHOMME ET SUR LES ANIMAUX VIVANTS, 

Pni- C:ii. KORl^% 

DocU'iH en inr<li*rlitF f>t éi-M'ifnm nstiirrllri, Proff'sjrur agirgé m U Faculté de médecine de Paris. 

Grarifl in-8, avoc 3 planches gravées. U fr. 

Dans la partie {;encrale «le son travail , M. liobin insiste avec beaucoup de jus- 
tesse sur la différence qui existe entre les champignons du cuir chevelu se déve- 
loppant anr das ëléroents normaux et ceux qui oot pour base des surfaca 
ul( crées y et il fait bien ressortir la nécessité de ne pas te laisser ipiider par de 

faibles analnf;irs en rompamnl ces derniers végétaux rtvrc Its ento/oaires. Noas 
renvoyons pour motiver c#»lte opinion qui nous p.irnii il une {yran lt jMtrtce dans 
la philosophie xoologicjiie, aux arguments expoiMââ par l'auteur. Les iaitâ elles 
afgomenis que M. Robin apporte pour rejeter la doctrine de la génération ^on' 
tanée fixeront raiieniion des observateurs. 

Le travail de M. Kobin sp lecommande donc tout partîciîlièrcment nTattentio i 
des médecins rt des natnr diste"» ; ils y trduvrront des faits nombreux et impor- 
tants rapportés et discutés avec un très bonjugemeni etTouvrage est accompa^oé 
de dessins, exécutés avec beaucoup de soin. 



fiN€Y€LOPËDIË AlVATOMIQUË, 

crMPSBNANT 

T,*ANATOMIK T)I Scr.îPTI VE , L'ANATOMïE CKNÉRALE , 
L'ANATOMIE PATIlOLOtilOl E, i/hISTOIRE DU DEVELOPPEMENT, 
ET CELLE DES RACES HUMAINES, 

PAR 

€«pT» WÊiMhmÊÊt J. Henle, B* Hnochke* 
S^-T. flMnacg«Uv« F.-iS. Theile, Ci Yalentia * J« Wo^el » 

M, Wnjs;n«*r, Ci. et F. ^V<*ber* 

TBADUIT DE L ALLEXAND 
Membr* de l'ArMiAmle iojkIc de oiêilccliie. 

JO fortf vol. In*8. Prix de chaque vol. (en souscrivant pour loat roavnge) : 7 fr. 60. 

Mx dos2Atlu nH4t 7fr«M. 

On peut $e procurer chaque traité iéparément , tavùîr : 

l* Ostcologie et Syndcsmologie, parS«*T. Sœmmerring. — Mécanique des orpa- 
oes de la locomoiion ches rbommef par 6. et E. Wdber. In-8, avec Atlas in-4 
d^ 1 7 pl. 1 3 fr. 

7 fir. 5o 
Sfr. 
ion chimi- 
que du corp<i humain, par Henle, a vol. in-8, avec 5 plancbes gravées. i5 fr. 
5* Traité du développement de l'homme et des Mnn>mifères , suivi d'une Histoire 
du développement de l'œuf du lapin , par le docteur T.-L.-G. Bischoff i voL 
io*8, avec Atlas în-4 de 1 6 planches. 1 5 fr. 

6* Trdiir> de Splanchnologie et des Organes des sens, par B. Hnschke. Paris, 
1845^ in >8 de 860 pages, avec 5 planches gr ivi 8 fr. 5o ■ 

7° Traité d'anatomie pathologique générale, par J.Vogel. Paris, 1 847« * vol, in^. 

7 fr. So 

Cette EncYCLOPiîniE amatomique, réunie aux Thaités de PHTSit>L(ioiE de 
Rnrdach et de J« Maller, forme nn ensemble complet des deux sciences sur les- 
f^nelles repose l*édi(ice entier de la médecine. 

— ~ — • - - ' " -~ ■ ■ 1 ■! W l ■ I J I I 

favis, — Imprimerie de I^. iMartin^t, rue J<»cob, ;iO, 
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ÏRAITË COMPLET 



DES SACCHâROLÉS LIQUIDES, 



Gmrm M les MM iféeim de Sinf^ 

«■yla et timfnk; 

Un vol. grand iD-8°« de AOO pIgCB; 
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